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CHRONIQUE  AfiRICOil 


Les  Traités  de  commerce  et  la  viticulture 

Nous  avons  fait  connaître  dans  notre  précédent  numéro  le  rapport  de 
M.  Mares  qui  exposait  très-nettement  l'opinion  de  la  Société  centrale 
d'agriculture  de  l'Hérault  sur  les  traités  de  commerce,  et  montrait  les 
conséquences  déplorables  qu'ils  avaient  eues  pour  la  viticulture  du  Midi. 

La  Société  d'agriculture  a  pensé  avec  raison  qu'elle  donnerait  bien 
plus  d'autorité  aux  vœux  qu'elle  a  déjà  formulés  et  transmis  au  ministre 
du  commerce,  si  ces  vœux  étaient  appuyés  par  toutes  les  personnes  du 
déparlement  de  l'Hérault  qui  pensent  comme  elle,  que  la  viticulture  du 
midi  de  la  France  ne  doit  plus  être  sacrifiée  comme  elle  l'a  toujours  été 
jusqu'à  présent. 

Elle  a,  dans  ce  but,  envoyé  à  toutes  les  mairies  du  département  des 
teuilles  de  pétitions  qui  se  couvrent  en  ce  moment  de  signatures,  étoile 
espère  qu'un  semblable  pélitionnement  sera  organisé  dans  tous  les  dé- 
partements vilicoles. 

Si  tous  ceux  qui  souffrent,  directement  ou  indirectement,  des  faveurs 
faites  aux  vins  étrangers  au  préjudice  des  vius  français  voulaient  bien  se 
lever  à  l'appel  qui  leur  est  adressé  par  la  Société  d'agriculture,  et  protes- 
ter par  leurs  signatures  contre  la  situation  qui  leur  est  faite  par  les  traités 
de  commerce,  leur  nombre  en  imposerait  à  eeux  qui  nous  gouvernent,  et 
il  ne  leur  serait  plus  possible  d'assister,  sans  tâcher  de  les  prévenir,  à  la 
ruine  progressive  de  nos  vignobles  et  à  la  misère  qui  menace  les  très- 
nombreuses  populations  du  Midi. 

Ce  n'est  pas  dans  l'Hérault  seulement  que  des  protestations  se  sont 
produites  contre  les  traités  de  commerce,  le  Gard,  l'Aude,  Vaucluse,  les 
Pyrénées-Orientnles,  la  Gironde  et  plusieurs  autres  départements,  ont 
10  janvier  1888.  I 
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également  signalé  par  l'organe  de  leurs  chambres  de  commerce,  de  leurs 
sociétés  d'agriculture,  des  syndieatsagricoles  et  commerciaux,  qu'il  n'est 
plus  possible  aux  viticulteurs  français  de  résistera  la  concurrence  étran- 
gère. 

Dans  un  intéressant  rapport  sur  la  situation  viticole  de  l'arrondisse- 
ment de  Toulon,  M.  Rouget,  rapporteur,  indique  les  principales  causes 
d'infériorité  du  Français  vis-à-vis  de  l'étranger. 

Ces  causes  d'infériorité  sont  : 

1°  c  Les  tarifs  de  pénétration.  —  N'est-ce  pas  la  chose  la  plus  in- 
juste entre  toutes  que  de  payer  le  transport  des  mêmes  marchandises 
plus  cher  de  Nice  à  Paris  que  de  Gènes  à  Paris,  et  cela  par  la  même 
voie  ? 

»  Les  compagnies  françaises  devraient  appliquer  aux  denrées  étrangè- 
res le  même  tarif  qu'aux  produits  similaires  français  et  adopter,  comme 
unité  de  taux,  la  distance  kilométrique. 

»  2°  Le  vinage.  —  Cette  opération  est  pratiquée  en  franchise  par 
l'étranger,  tandis  qu'elle  coûte  anx  français  156  fr.  25  par  hectolitre 
d'alcool  ajouté.  Le  fait  ue  permet  même  plus  la  concurrence;  il  nous  ac- 
cable. 

Par  un  simple  calcul,  il  est  facile  de  se  rendre  compte  que,  si  nous 
voulons  élever  à  15°9,  degré  d'admission  des  vins  étrangers  à  la  frontière, 
la  force  alcoolique  de  notre  vin  pesant  naturellement  9°,  nous  aurons  à 
payer  10  fr.  78  de  droits:  c'est  une  véritable  prime  d'importation  délivrée 
par  le  gouvernement  fi  ançais  à  nos  voisins  espagnols  et  italiens.  C'est  de 
là  que  nous  vient  tout  le  mal  ;  c'est  à  cela  surtout  qu'il  est  urgent  de  por- 
ter un  remède  immédiat.  Or,  ce  remède,  facile  à  indiquer,  serait  de  faire 
payer  le  droit  de  l'alcool  à  tous  les  vins  français  ou  étrangers,  circulant 
en  France,  dont  le  titrage  alcoolique  dépasse  12°.  Cette  mesure  aurait 
l'avantage  de  restreindre  l'envahissement  de  notre  marché  par  les  bois- 
sons falsifiées  et  remontées  à  l'aide  d'alcools  impurs. 

»  5°  Les  impôts  et  la  cherté  de  la  main-d'œuvre.  —  Il  est  évident 
que  les  impôts  de  toute  sorte  supportés  par  la  nation  française  sont  une 
cause  d'infériorité  vis-à-vis  des  étrangers  qui,  sur  ce  point,  sont  beau- 
coup plus  favorisés  que  les  Français;  il  serait  donc  juste  d'égaliser,  par 
des  droits  compensateurs,  le  supplément  de  dépense  qui  nous  est  imposé. 

»  4°  L'entrée  des  raisins  secs.  —  L'introduction  de  ce  produit  vient 
faire  sur  le  marché  français  une  très-grave  concurrence.  Les  raisins  secs 
ne  payent  que  6  francs  d'entrée,  et  ce  prix  n'est  nullement  en  rapport 
avec  les  droits  que  nous  acquittons  sur  l'alcool.  Ainsi  le  sucre  contenu 
dans  100  kilos  de  cette  marchandise  peut  produire  20°  d'alcool,  ce  qui, 
àl  fr.  56  de  droits,  donnerait  un  total  de  31  fr.  20  échappant  au  fisc; 
nous  devons  donc  réclamer  ce  prix  à  la  frontière  par  100  kilos  de  raisins. 
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»  5°  Le  régime  des  douanes.  —  A  toutes  ces  causes  d'infériorité,  il 
faut  en  joindre  une  autre.  Croirait-on  que  les  vins  français  payent  à 
l'exportation  à  l'étranger  un  droit  de  douane  plus  élevé  que  les  vins  de 
même  nature  importés  en  France?  Ainsi,  si  nous  voulons  expédier  nos 
vins  en  Italie  et  eu  Espagne,  les  droits  que  nous  devrons  acquitter  à  la 
douane  étrangère  sont  de  6  francs  l'hectolitre.  Si,  au  contraire,  l'étran- 
ger expédie  chez  nous,  ce  n'est  plus  G  francs  qui  lui  sont  demandés, 
mais  2  francs  seulement.  N'est-ce  pas  une  iniquité,  et  ce  que  l'on  pour- 
rait appeler  très-justement  la  protection  à  rebours?  » 

Qu'on  ne  croie  pas  que  les  agriculteurs  soient  les  seuls  qui  aient  à  se 
plaindre  des  traités  de  commerce  et  du  régime  économique  en  ce  qui  con- 
cerne les  boissons.  Un  Congrès  régional  des  chambres  et  syndicats  de 
commerce  s'est  réuni  récemment  à  Celle  et  a  adopté  les  conclusions  des 
divers  rapports  qui  lui  ont  été  présentés.  Celte  assemblée  a  demandé  no- 
tamment : 

l8  Que  les  raisins  secs  payent  à  l'eutrée  en  France  un  droit  en  corré- 
lation avec  celui  qui  frappe  les  vins  en  nature,  et  qu'ils  payent  à  l'entrée 
des  villes  une  taxe  d'octroi  en  rapport  avec  celles  qui  frappe  le  vin  en 
nature  dans  les  mêmes  villes; 

2°  Que  les  formalités  de  douane  soient  autant  que  possible  simplifiées; 

5°  Que  la  manière  d'analyser  les  vins  pour  reconnaître  la  présence  des 
colorants  artificiels  soit  étudiée  par  l'École  nationale  d'agriculture  de 
Montpellier,  et  que  celle-ci  indique  des  moyens  sûrs  pour  l'analyse  des 
vins  de  Jacquez; 

4°  Que  les  tarifs  dits  de  pénétration  soient  modifiés  dans  un  sens  con- 
forme aux  intérêts  de  l'industrie  ei  du  commerce  français,  et  qu'en  aucun 
cas  des  produits  français  ne  puissent  payer  des  tarifs  plus  élevés  que  les 
produits  étrangers  parcourant  les  mêmes  distances  sur  les  mêmes  rails  ; 

5°  La  création  d'une  ligne  postale  directe  entre  Cette  et  l'Algérie; 

6°  L'approbation,  en  ce  qui  concerne  l'impôt  des  boissons,  du  projet 
de  la  Commission  du  budget  qui  donne  la  libre  circulation  aux  boissons 
et  fait  rentrer  les  négociants  en  liquides  dans  le  droit  commun  ; 

7°  Que  le  droit  de  vinage  soit  abaissé  à  25  francs; 

8°  Que  la  question  du  plâtrage  soit  enfin  résolue  avant  la  récolte  pro- 
chaine dans  le  seus  indiqué  par  M.  Foëx,  directeur  de  l'École  naliouale 
d'agriculture;  • 

9°  Le  Congres  émet  en  outre  le  vœu  que  les  vins  italiens  soient  frap- 
pés d'un  droit  de  6  francs  par  hectolitre. 

Nous  ne  discuterons  pas  ici  les  résolutions  prises  par  le  Ci>nprès  de 
Cette  ;  mais,  ou  les  vins  italiens  devront  être  taxés  à  leur  entrée  eu  France 
pour  la  quantité  d'alcool  qui  dépasse  celle  de  la  moyenne  des  vins  fran- 
çais, ou  le  vinage  en  franchise  de  tous  droits  doit  être  accordé  aux  vius. 
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Le  vinage  à  prix  réduit,  ne  fût-il  même  que  de  20  francs,  serait  une 
demi-mesure  qui  laisserait  toujours  subsister  l'inégalité  de  condition  de 
nos  vins  à  l'égard  des  vins  étrangers. 

Terminons  en  constatant  que  la  pétition  de  la  Société  d'agriculture  de 
l'Hérault  obtient  auprès  de  nos  populations  un  grand  et  légitime  succès, 
et  qu'il  est  vivement  à  désirer  que  les  Sociétés  agricoles  de  tous  les  dé- 
partements viticoles  en  organisent  de  semblables,  pour  donner  plus  de 
force  à  nos  justes  réclamations. 

Nous  apprenons  à  l'instant  que  nos  désirs  vont  être  réalisés. 

Dans  sa  séance  du  7  de  ce  mois,  la  Société  centrale  d'agriculture  de 
l'Aude  a  décidé  d'organiser  un  vaste  pélitionnement  dans  tout  le  dépar- 
tement, pour  protester  contre  la  situation  désastreuse  faite  à  ses  vins* 
Une  circulaire  et  un  cadre  de  pétition  vont  être  répandus  à  profusion 
dans  toutes  les  localités  du  département. 

La  Société  agricole,  scientifique  et  littéraire  des  Pyrénées-Orientales 
a  également  organisé  un  semblable  pétitionnement,  et  elle  se  propose 
d'envoyer  des  délégués  à  Paris,  pour  faire  entendre  ses  trop  justes  pro- 
testations contre  l'oubli  danslequel  on  laisse  notre  viticulture,  en  accor- 
dant toutes  les  faveurs  aux  vins  étrangers. 

Voici  le  texte  de  la  pétition  qui  est  soumise  à  la  signature  des  viticul- 
teurs des  Pyrénés-Orientales: 

«  Perpignan,  le  5  janvier  1888. 

»  Monsieur  le  Ministre, 

»  La  viticulture  est  écrasée  par  les  traités  de  commerce. 

»  Les  lourdes  charges  qui  pèsent  sur  la  propriété,  à  un  moment  où  les 
viticulteurs  ont  à  reconstituer  leurs  vignobles  et  à  les  défendre  contre  des 
ennemis  déplus  en  plus  nombreux,  ne  leur  permettent  pas  de  soutenir  plus 
longtemps  contre  les  vins  étrangers  une  lutte  inégale. 

»  Les  viticulteurs  ne  sollicitent  pas  de  privilèges.  Ils  ne  réclament  que 
l'égalité  vis-à-vis  de  l'étranger.  Ils  demandent  que  leurs  intérêts  ne  soient 
pas  toujours  sacrifiés  à  ceux  de  quelques  régions  industrielles. 

»  La  Société  agricole  des  Pyrénées-Orientales  et  les  viticulteurs  soussi- 
gnés sont  d'avis  qu'il  ne  soit  plus  conclu  de  traité  de  commerce,  au  moins 
en  ce  qui  concerne  les  vins,  et  que  le  tarif  général  des  douanes  soit  révisé- 

»  Si,  contrairement  à  ces  vœux,  le  gouvernement  croit  dtvoir  faire  un 
nouveau  traité  avec  l'Italie,  ils  prient  Monsieur  le  Ministre  de  prendre  en 
sérieuse  considération  la  situation  particulièrement  intéressante  de  notre 
région  méridionale,  où  la  culture  de  la  vigne  est  la  principale,  sinonTuniqu£ 
ressource,  aussi  bien  pour  le  producteur  que  pôur  le  travaiHeur. 

La  Société,  les  viticulteurs,  demandent  : 

«  1°  Que  les  droits  d'entrée  des  vins  étrangers  soient  élevés  au  moins  à 
»  6  francs  par  hectolitre  ; 

»  2°  Que  les  vins  naturels,  exempts  de  toute  addition,  même  d'alcool,  soient 
»  seuls  admis  à  pénétrer  aux  conditions  du  tarif; 

»  3°  Que  les  raisins  secs  soient  imposés,  à  raison  de  la  quantité  de  vin 
»  qu'ils  peuvent  produire; 

»  40  Que  la  clause  de  la  nation  la  plus  favorisée  ne  soit  plus  inscrite  dans 
»  aucun  traité. 

.  »  En  adoptant  ces  mesures,  le  gouvernement  sauvera  de  la  ruine  les  pro- 
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»  priétaires  viticulteurs  et  des  populations  entières  qui  ne  vivent  que  du 
»  travail  de  la  vigne. 

»  Il  assurera  en  même  temps  au  consommateur,  dont  il  se  préoccupe  à 
»  bon  droit,  l'usage  d'une  boisson  saine  et  fortifiante,  à  la  place  des  mélan- 
»  ges  alcoolisés  et  nuisibles  qui  nous  viennent  de  l'étranger. 

»  Veuillez  agréer,  Monsieur  le  Ministre,  l'assurance  de  nos  sentiments 
»  respectueux.  » 

Suivent  les  signatures. 

On  le  voit,  le  mal  est  profond,  il  est  même  intolérable,  ainsi  que  le 
démontre  l'agitation  qui  se  produit  dans  tout  le  Midi  pour  protester  con- 
tre les  funestes  effets  des  traités  de  commerce  sur  notre  viticulture.  Il  ne 
s'agit  pas  d'ergoter  en  ce  moment  pour  savoir  si  ce  que  nous  réclamons 
est  contraire  aux  principes  du  libre  échange  ;  il  faut  empêcher  à  tout  prix 
la  ruine  de  nos  vignobles  qui  ont  déjà  coulé  tant  de  peines  et  d'argent  pour 
leur  reconstitution,  et  pour  cela  nous  ne  demandons  aucun  privilège, nous 
réclamons  seulement,  comme  nos  collègues  de  la  Société  agricole  des 
Pyrénées-Orientales,  l'égalité  vis-à-vis  de  l'étranger,  et  que  nos  intérêts 
ne  soient  pas  toujours  sacrifiés  à  ceux  de  quelques  régions  industrielles. 

Dr  Frédéric  Cazalis. 


Extrait  d'un  rapport  officiel  sur  les  maladies  cryptogamiques  de  la  vigne 

en  Amérique. 


Mon  cher  Directeur, 

Voici  quelques  notes  informes  extraites  d'un  rapport  officiel  amé- 
ricain. Je  connaissais  déjà  ce  rapport,  lorsque  parut  votre  dernier 
numéro;  mais  je  le  tenais  alors  de  la  Société  d'agriculture  du  Gard, 
qui  m'en  avait  demandé  la  traduction,  et  j'ai  dû,  pour  rendre  à  César 
ce  qui  était  à  César,  laisser  à  cette  Société  la  primeur  d'un  document 
que  l'activité  de  son  président  lui  avait  procurée. 

Depuis,  j'ai  moi-môme  reçu  un  exemplaire,  ce  qui  me  permet  de 
vous  envoyer  ce  manuscrit,  qui  n'est  pas  précisément  une  traduction, 
puisque  j*j  supprime  beaucoup  de  passages  répétant  des  renseigne- 
ments que  nous  avons  nous-même  fournis  à  l'Amérique  ;  parfois  j'ai 
traduit  textuellement;  mais  souvent,  en  présence  de  longueurs,  j'ai 
dû  mettre  en  quatre  mots  ce  qui  était  en  dix  ou  en  cent. 

Il  résulte  de  ces  divers  procédés  littéraires  une  incohérence  de 
forme  dont  je  m'excuse,  et  au  travers  de  laquelle  j'espère  que  vous 
trouverez  quelques  passages  de  nature  à  intéresser  vos  lecteurs.  Je 
vous  envoie  donc  mon  travail  tel  qu'il  est,  espérant  que  le  nombre  de 
ses  défauts  ne  saura  vous  cacher  mon  inépuisable  bonne  volonté  à 
contribuer,  en  1888  comme  en  1887,  aux  travaux  du  Messager  agri- 
cole. 

Croyez,  mon  cher  Directeur,  à  mon  plus  actif  dévouement  et  à  tous 
mes  vœux  de  nouvelle  année,  tant  pour  le  journal  que  pour  son  chef. 

Lowenhjelm,  duchesse  de  Fitz- James. 
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Extraits  du  rapport  de  M.  Lambson  Scribner  au  département 

de  l'agriculture  des  États-Unis 

L'auteur  fait  d'abord  remarquer  que,  pour  établir  ce  rapport  sur  le» 
bases  les  plus  solides,  ilja  fait  des  emprunts  aux  suivants  : 

1°  Farlow.  Peronospora  et  Uncinula  de  la  vigne. 

2°  Cornu';  3°  Foéx;  4°  Viala  et  Ravaz  ;  5°  à  400  lettres  de  réponses 
à  une  enquête  faite  par  questions  adressées  à  des  viticulteurs  dans 
tous  les  Etats  d'Amérique,  et  dont  tous  les  résultats  compilés  forment 
l'appendice  A. 

6°  Le  journal  du  colonel  C.-W.  Pearson,  Vineland  New- York,  qui 
forme  l'appendice  B. 

Ce  dernier  conclut  en  disant  que,  depuis  1878,  les  ravages  du  mil- 
dew  duveteux  [doicny  mildew)  se  sont  étendus  jusqu'à  l'Europe  mé- 
ridioaale;  que  les  remèdes  qui  y  ont  été  étudiés  depuis  1882  y  ont 
obtenu,  depuis  1885,  des  résultats  tels,  qu'ils  intéressent  actuellement 
toute  l'Amérique.  Je  m'arrête  ici,  pour  reprendre  avec  quelque  détail 
le  rapport  de  M.  Lambson  Scribner. 

Maladies  fongoïdes 

L'auteur  rend  compte  de  deux  ouvrages  spéciaux: 

Romualdo  Pirotto,  1877,  Milan,  compte  104  maladies  fongoïdes. 

Félix  von  Thumen.  Vienne,  1878,  en  compte  224. 

Ce  nombre  comporte  réduction,  parce  que  : 

l°Les  unes  sont  communes  à  tous  les  organismes; 

2°  Les  autres  sont  des  formes  secondaires  dont  on  ne  connaît  pas 
encore  la  forme  principale. 

Ce  nonobstant,  il  en  reste  une  quantité  assez  et  même  trop  considé» 
rable,  parmi  lesquelles  quatre  seulement  ont  acquis  une  notoriété  nui- 
siblement  méritée  par  leur  activité  dévastatrice,  leur  donnant  droit  au 
public  récognition.  Littéralement,  cela  semblerait  dire  «  reconnaissance 
publique  »;  tandis  que  le  sens  restreint  la  traduction  au  fait  d'avoir 
été  reconnues  et  décrites,  et  on  peut  l'étendre  jusqu'à  avoir  été  et  être 
populairement  et  unanimement  maudites. 

Le  Mildew  duveteux.  (Peronospora) 

Je  ne  trouve  rien  dans  le  travail  de  Scribner  qui  ne  soit  connu  à 
Montpellier,  sinon  l'appellation  nouvelle  fournie  par  le  professeur  Ri- 
ley,  qui  craint  avec  raison  d'infliger  aux  vignerons  des  noms  par  trop 
latins  ;  mais  pour  l'intelligence  de  ce  qui  suit,  et  pour  le  distinguer 
du  suivant,  retenons  ce  fait,  que  ce  mildew  ne  se  déclare  pas  sans 
humidité  et  qu'il  est  aussi  fréquent  en  plein  air  qu'en  serre. 
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Comme  histoire,  disons  qu'il  fut  décrit  en  1834,  par  Schweinitz,  qui, 
par  erreur,  le  rattacha  au  Botrytis  canna  de  Link. 

Ed  1848,  il  fut  nommé  Botrytis  viticola  par  Berkeley  et  Curtis. 

Ce  n'est  qu'en  1863  qu'il  fut  mis  à  sa  vraie  place  parle  docteur  Bary. 
(Annales  des  sciences  naturelles,  série  4,  tome  XX,  p.  125.)  Enfin,  en 
187G.  parut  dans  le  bulletin  de  «  Bussy's  Institution  »  les  excellents 
travaux  du  docteur  Farlow  sur  le  mildew  américain  de  la  vigne. 

Je  laisse  là  le  mildew  duveteux,  autrement  dit  péronospora.  La 
France  est  aujourd'hui  plus  avancée  que  l'Amérique  à  son  sujet,  à 
preuve  que  tous  les  documents  qui  suivent  ici,  et  que  je  laisse  par  con- 
séquent de  côté,  nous  sont  empruntés,  jusqu'à  l'adresse  de  M.  Delord, 
l'excellent  constructeur  de  pulvérisateurs  (9,  rue,  au  lieu  de  chemin, 
de  St-Gilles,  à  Nimes). 

John  Strentzel  de  Marburg  préconise  l'emploi  du  sulfate  de  fer  con- 
tre le  mildew  duveteux  à  son  état  latent,  et  il  conseille  d'aider  à  ce 
remède  en  détruisant  par  le  feules  feuilles  et  les  sarments  qui  peuvent 
transmettre  le  mal.  Cette  dernière  recommandation  n'a  pas  d'impor- 
tance comme  pratique,  mais  elle  en  a  comme  théorie  et  explication  des 
causes. 

Le  Mildew  poudreux  (Uncinula  spiralis) 

Est  incontestablement  américain.  11  attaque  les  feuilles,  les  grains; 
bref,  tout  ce  qui  se  peut  attaquer,  tant  sur  les  variétés  sauvages  que 
sur  les  variétés  cultivées,  mais  cependant  il  frappe  plus  spécialement 
les  vint  fera. 

La  ressemblance  entre  les  mildews  duveteux  et  poudreux,  complète 
jusqu'ici,  cesse  devant  leurs  conditions  respectives  de  développement, 
attendu  que  l'uncinula,  quoique  fongoïde,  tout  comme  le  mildew  du- 
veteux, appartient  à  une  classe  absolument  distincte  de  celle  à  laquelle 
appartient  le  précédent.  Il  fait  partie  d'un  groupe  que  l'on  peut  jus- 
tement appeler  les  mildews  blancs.  Les  différences  portent  surtout  sur 
les  conditions  d'existence.  Tandis  que  l'un,  le  mildew  duveteux  (pé- 
ronospora), ne  se  développe  que  par  l'humidité,  l'autre  est  favorisé  par 
la  sécheresse  de  l'atmosphère  et  est,  par  conséquent,  surtout  nuisible 
par  les  grandes  sécheresses.  On  comprend,  cela  admis,  que  son  aire 
d'habitation  soit  plus  étendue  que  celle  du  mildew  duveteux,  et  que, 
sur  les  côtes  du  Pacifique,  elle  dépasse  des  limites  que  les  besoins 
d'humidité  du  mildew  duveteux  ne  permettent  pas  à  celui-ci  de  fran- 
chir. 

En  Californie,  il  a  surtout  sévi  dans  les  localités  sèches;  mais,  malgré 
l'étendue  envahie  dans  cette  région,  on  peut  dire  que  la  moyenne 
des  dégâts  occasionnés  par  l'uncinula  sont  faibles,  comparés  à  ceux 
dus  au  mildew  duveteux. 
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Dans  les  serres,  l'uncinula  est  attribuableà  des  imprudences  de  ven- 
tilation, soit  que  les  plantes  subissent  par  l'impression  du  froid  une 
dépression  de  vitalité  les  prédisposant  à  l'invasion,  soit  que  cette  in- 
vasion soit  due  à  la  pénétration  des  spores  par  les  ouvertures;  il  est 
évident  que,  s'il  n'y  avait  pas  de  spores  dans  la  serre,  le  mal  ne  saurait 
se  produire,  car  le  milieu  seul,  même  conspirant  avec  l'accessibilité  de 
certaines  variétés,  ne  suffirait  pas  pour  faire  surgir  d'une  façon  appa- 
rente ce  qui  n'existerait  pas  déjà  à  l'état  latent.  L'extrême  vigueur 
n'est  pas  un  préservatif  suffisant  pour  mériter  confiance,  pas  plus  que 
la  prétendue  inaccessibilité  de  certains  plants  ;  mais  on  peut  dire  d'une 
façon  générale  que  les  «  exotiques  »  (européens)  sont  certainement 
les  plus  fréquemment  atteints. 

L'origine  de  ce  parasite  est  obscure,  mais  son  abondance  sur  les 
raisins  indique  qu'il  a  toujours  dû  exister. 

L'identité  de  l'uncinula  avec  l'oïdium  Tuckerii  d'Europe  a  souvent 
été  discutée  ;  nous  en  reparlerons. 

Dans  le  «  Patent  Office  Report,  1853  »,  page  303,  il  est  fait  une 
courte  allusion  à  ce  parasite  et  à  son  traitement  par  le  soufre  sous 
forme  sèche  ou  liquide.  Cela  suffit  pour  expliquer  la  fausse  théorie  de 
l'identité  avec  l'oïdium. 

Un  rapport  plus  considérable  parut  en  1854  dans  la  même  feuille, 
par  J.-F.  Allen,  de  Massachusets  ;  cette  fois  le  remède  était  une  solu- 
tion de  chaux  et  de  soufre. 

Les  échantillons  sur  lesquels  l'espèce  a  été  établie  ont  été  recueillis 
en  Pensylvanie  sur  des  Labrusca  sauvages,  et  en  1856,  en  Massachu- 
sets sur  des  vignes  cultivées.  Quelques  auteurs  ont  adopté  le  nom 
à'uncinula  americana,  mais  sans  raisons  suffisantes  ;  tandis  que  le  pro- 
fesseur Riley,  qui  cherche  toujours  la  simplification  dans  les  questions 
pratiques,  a  donné  à  celui-ci  le  nom  de  raildew  poudreux,  par  opposi- 
tion à  celui  de  mildew  duveteux,  attribué  au  péronospora. 

Il  est  plus  facile  d'approfondir  la  nature  de  l'uncinula  que  celle  d'au- 
cun autre  parasite,  car  il  fait  partie  de  la  tribu  des  Êrysiphés  déjà  étu- 
diés; les  détails  les  plus  complets  à  ce  sujet  se  trouvent  page  109  du 
XIIe  volume  du  Bulletin  de  «  Bussy's  Institution  »  et  sont  illustrés  par 
d'excellentes  figures. 

Description  de  l'uncinula  spiralis 

Il  apparaît  au  commencement  de  juin  et  continue  à  se  développer 
jusqu'en  automne.  Il  est  tout  extérieur;  car,  excepté  de  très-menus 
suçoirs,  aucune  partie  du  parasite  ne  pénètre  dans  l'intérieur  des  tis- 
sus rcgétaux.  Il  apparaît  sous  forme  de  taches  d'un  blanc  grisâtre  sur 
le  dessous  des  feuilles  et  recouvre  entièrement  les  plus  jeunes.  Dans 
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les  variétés  à  feuilles  minces,  ces  taches  décolorent  les  tissus  jusqu'à 
modifier  la  teinte  de  la  page  inférieure  et  produisent  même  une  con- 
vexité causée  par  le  développement  des  cellules  saines  sur  la  page  en 
question,  par  opposition  à  celles  de  la  page  supérieure,  absolument 
atrophiées. 

A  la  fin  de  la  saison,  ce  mildew  peut  gagner  la  surface  inférieure  ; 
mais  notons  bien  qu'il  n'y  arrive  pas  spontanément,  mais  seulement 
par  extension  de  végétation  de  la  page  primitivement  attaquée.  Par- 
fois le  mal  prend  une  épaisseur  égale  à  celle  d'un  blanc  de  chaux;  ar- 
rivé à  ce  point  d'intensité,  il  enraye  le  développement  des  jeunes 
pousses. 

Sur  les  sarments  plus  âgés,  sa  présence  se  révèle  par  des  taches 
brunes,  les  jeunes  grains  cessent  de  grossir  et  les  plus  développés  se 
fendent.  La  reproduction  et  le  côté  micrographique  ont  été  très-com- 
piétement  traités. 

La  multiplication  s'opère  par  des  sortes  de  conidies  qui  se  forment 
à  l'extrémité  des  végétations,  et  qui,  s'en  détachant  sitôt  leur  dévelop- 
pement atteint,  laissent  les  cellules  suivantes  répéter  une  évolution 
analogue  se  reformera  leur  image,  et  terminer  aussi  leur  évolution  en 
laissant  encore  la  place  à  celles  qui  suivront  et  feront  de  môme. 

Black-Rot 

Aucune  maladie  n'a  occasionné  d'aussi  grands  désastres.  Elle  a  causé 
à  elle  seule  plus  de  pertes  que  tous  les  autres  fléaux  réunis,  tant  dans 
le  centre  que  dans  les  Etats  atlantiques.  Son  origine  est  américaine. 

En  1848,  le  black-rota  ravagé  l'Ohio  méridional,  et  en  1867  l'Ouest. 
Actuellement,  il  règne  de  la  façon  la  plus  nuisible  sur  beaucoup  de 
sections  de  l'Alabama,  etc.,  etc. 

En  1861,  le  docteur  Engelmann  désigna  clairement  le  mal  dans  un 
rapport  à  l'Académie  des  sciences  de  St-Louis.  Voilà  vingt-cinq  ans 
que  cette  publication  a  été  faite,  et  pourtant  rien  de  nouveau  n'est 
venu  apporter  un  supplément  de  lumière  sur  ce  sujet  inquiétant.  Il 
était  déjà  dit  alors  : 

1"  Que  les  conditions  atmosphériques  exerçaient  une  grande  in-  - 
fluence  ; 

2°  Que  certaines  variétés  étaient  plus  accessibles  que  d'autres. 

En  1885,  le  black-rota  été  découvert  en  France.  Ici  je  traduis  tex- 
tuellement :«  Au  commencement  de  l'année,  il  a  paru  dans  le  Bulletin 
de  la  Société  centrale  d'agriculture  de  l'Hérault  un  mémoire  soigneu- 
sement préparé  et  parfaitement  illustré  par  MM.  Viala  et  Ravaz.  » 

Je  reprends  ma  plume  personnelle  pour  dire  que  cette  traduction 
fait  comprendre  la  réception  justement  flatteuse  que  notre  jeune  com- 
patriote a  trouvée  au  Nouveau-Monde. 
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La  description  du  black-rot,  donnée  par  M.  Lambson  Scribner,  n'a 
rien  à  nous  apprendre,  et  les  figures  qui  y  sont  jointes  répètent  mieux 
encore  que  le  texte  ce  que  nous  savons. 

Les  caractères  botaniques  et  la  discussion  entre  Phoma  uvicola  et 
Physafospora  Bedicellii  vous  laisseraient  froid  ;  aussi  vais-je  passer  ou- 
tra pour  arriver  aux  remèdes. 

L'auteur  insiste  sur  ce  point  :que  la  nature  du  parasite  indique  com- 
bien il  vaut  mieux  chercher  à  prévenir  qu'à  guérir.  Ici,  je  traduis  en- 
core, car  je  rencontre  une  révélation  de  petite  culture  de  nature  à 
modifier  les  espérances  que  le  lecteur  pourrait  concevoir  sur  les  re- 
mèdes d'Amérique  : 

1°  Le  parasite  hiverne  dans  les  grains  desséchés,  dans  les  jeunes 
pousses  ;  donc  en  recueillant  à  l'automne  tous  les  débris,  fruits  ou  bois, 
et  en  les  brûlant,  ce  sera  autant  de  foyers  d'infection  de  détruits; 

2°  L'application  au  printemps  d'une  forte  solution  de  sulfate  de  fer 
peut  aussi  contribuer  à  détruire  les  germes  ; 

3°  Mais  le  seul  moyen  réellement  efficace  est  de  mettre  chaque 
grappe  dans  un  sac  en  papier,  dès  qu'elle  est  arrivée  à  la  moitié  de 
son  développement.  Par  ce  moyen,  les  spores  ne  peuvent  pas  attein- 
dre le  fruit  ;  et  quand  bien  même  l'accès  leur  serait  accidentellement 
ouvert,  la  germination  serait  entravée  par  l'absence  de  l'humidité  con- 
densée nécessaire  à  son  évolution. 

Ces  moyens  ont- ils  leur  application  dans  le  Gard  ou  dans  l'Hérault  ? 

Certes,  non  ;  mais  ils  indiquent  la  marche  à  suivre,  soit  de  soustraire 
les  fruits  à  la  contamination,  en  détruisant  les  spores  sur  les  feuilles 
avant  leur  dissémination  sur  les  fruits. 

Anthracnose 

Rien  de  nouveau  quant  aux  moyens  de  le  reconnaître  ou  de  le  gué- 
rir ;  par  contre,  une  excellente  recette  pour  le  communiquer  et  s'as- 
surer de  son  caractère  contagieux;  caractère  que  nous  connaissons 
malheureusement  de  reste,  puisqu'il  se  manifeste  à  nos  dépens.  Je 
reproduis  cette  singulière  recette,  parce  qu'elle  éclaire  sur  le  danger 
couru,  du  fait  de  cette  incontestable  contagion, 

«  Pour  transmettre  l'anthracnose,  il  suffit: 

»  1°  De  mouiller  un  endroit  malade  ; 

»  2°  De  remuer  l'eau  sur  le  point  attaqué  ; 

»  3°  De  transporter  un  peu  (de  cette  eau  contaminée  sur  une  surface 
saine,  de  manière  à  ce  qu'elle  y  demeure  attachée  sous  forme  de  gout- 
telette ; 

»  4°  Pour  peu  que  l'air  soit  saturé  d'humidité,  on  n'éprouvera  aucun 
échec  dans  la  communication  de  la  maladie.  » 
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Appendice  A. 

En  réponse  aux  circulaires  envoyées,  la  section  a  reçu  384  répon- 
ses de  36ô  localités  différentes,  situées  en  41  différents  Etats  ou  terri- 
toires. Sur  ces  384  réponses,  202  correspondants  n'avaient  ni  vu  ni 
entendu  parler  du  mildew,  ou  du  moins  ils  n'en  ont  rien  dit. 

182,  dans  presque  autant  de  localités,  ont  accusé  la  présence  de  Tun- 
cinula  spiralis,  du  péronospora  ou  des  deux,  avec  conséquences  ou 
torts  variables  pour  les  vignobles.  Ce  tort  variait  de  léger  à  complet  : 
un  tiers  a  déclaré  que,  par  les  mauvaises  années,  la  perte  a  été  de 
25  à  50  01q;  quelques-uns  ont  dit  100  Ojo-  La  moyenne  générale  de 
toutes  les  localités  consultées  donne  de  10  à  15  0[o  sur  l'ensemble  de 
tous  les  Etats  vinicoles. 

Uncinula 

Ce  parasite  ne  nuit  que  dans  les  contrées  sèches  et  par  les  années 
de  sécheresse.  Les  variétés  exotiques  européennes  sont  incontestable- 
ment plus  accessibles.  Par  endroits,  les  dégâts  s'élèvent  depuis  10  jus- 
qu'à 50  0[o .  L'étendue  accessible  est  immense,  mais  les  dégâts  de 
l'uncinula  restent  quand  même  insignifiants. 

Péronospora 

Cette  forme  s'étend  sur  tout  le  pays,  aussi  bien  sur  les  vignes  cul- 
tivées que  sur  les  vignes  sauvages.  Les  régions  longtemps  indemnes  du 
Pacifique  sont  actuellement  attaquées.  Souvent  l'intensité  du  mal  va 
jusqu'à  intéresser  les  fruits  aussi  bien  que  les  feuilles.  C'est  de  juin  à 
août  qu'ont  lieu  les  attaques  les  plus  graves.  Elles  se  produisent  sur- 
tout par  un  temps  humide  et  chaud.  Aucune  variété  n'est  réellement 
indemne,  et  celles  qui  le  sont  une  année  ne  le  sont  pas  une  autre;  ou 
si  elles  résistent  dans  un  endroit,  elles  succombent  dans  un  autre  ;  il 
arrive  même  que  là  où  elles  ont  résisté  une  année,  elles  sont  attaquées 
la  suivante.  Pourtant  certaines  formes  semblent  être  un  peu  moins 
accessibles  :  ce  sont  notamment  le  Scuppernong,  puis  le  Norton,  l'Yves- 
Seedling. 

Dans  tous  les  cas  ci-dessus,  le  dommage  grave  est  principalement 
dû  au  mildew  duveteux  et  non  au  mildew  poudreux. 

Jusqu'ici  aucun  remède  n'a  été  réellement  efficace,  excepté  le  sou- 
fre, contre  î'uncinula.  Les  prétendues  guérisons  du  mildew  duveteux 
ont  été  dues  aux  changements  de  température  bien  plus  qu'aux  remè- 
des. 

Black-Rot 

Son  apparition  coïncide  avec  la  coloration  des  raisins  ;  elle  est  favo- 
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risée  par  la  chaleur  humide.  Aucune  variété  ne  lui  échappe  d'une  fa- 
çon absolue,  sauf  toutefois  le  Scuppernong. 

Voici  des  fragments  de  quelques-unes  des  400  réponses  faites  à 
«  l'enquête  »  : 

«  1°  Depuis  huit  ans,  je  n'ai  pas  200  livres  de  raisins  par  acre. 

»  2°  Le  rot  vient  subitement  et  s'en  va  de  même  ;  la  moitié  de  mes 
raisins  ont  pourri  dans  la  semaine. 

»3°  La  viticulture  était  autrefois  profitable  dans  notre  région;  mais, 
depuis  les  ravages  du  black-rot,  elle  est  presque  complètement  aban- 
donnée. » 

On  ne  parle,  dans  la  quantité  de  réponses  obtenues,  d'aucun  remède 
heureux,  sérieux  ou  pratique  ;  on  propose  de  rabattre  la  vigne  ras  de 
terre,  remède  dont  l'effet  le  plus  direct  est  la  perte  de  plusieurs  ré- 
coltes, sans  garantir  que  les  raisins  ou  débris  abandonnés  sur  le  sol 
n'y  aient  perpétué  la  maladie. 

Le  traité  étudié  ne  donne  en  réalité  qu'un  remède,  et  nous  avons 
déjà  vu  qu'il  n'était  pas  pratique  :  c'est  d'enfermer  les  raisins  dans  des 
sacs  en  papier.  Le  principal  mérite,  à  mes  yeux,  de  ce  conseil,  estd^é- 
clairer  la  voie,  en  démontrant  que  son  action  consiste  à  écarter  les 
spores,  causes  prédisposantes,  et  à  protéger  la  grappe  contre  l'humi- 
dité chaude,  cause  déterminante.  Enfin  la  recommandation,  aussi  peu 
pratique,  de  ramasser  les  feuilles,  se  place  partout  dans  ce  traité 
comme  un  puissant  adjuvant,  et  ne  signifie  qu'une  chose,  c'est  qu'il 
faut  enrayer  la  dissémination  des  spores  du  mildew  par  tous  les  moyens 
possibles,  et  qui  sont  malheureusement  à  trouver. 

Appendice  B.  —  Black-rot,  par  le  colonel  Pearson 

Au  temps  où  le  black-rot  a  commencé  à  se  montrer,  on  ne  remar- 
quait guère  qu'une  tache  par  grain;  ces  dernières  années,  il  n'en  est 
plus  de  même,  et,  dès  le  début  de  l'attaque,  il  s'en  produit  plusieurs 
sur  chaque  baie.  Cela  démontre  que  le  mal  a  gagné  en  intensité  aussi 
bien  qu'en  fréquence  et  qu'il  gagne  du  terrain. 

On  a  voulu  voir  dans  cette  maladie  une  infection  de  la  sève.  Erreur  ! 
le  mal  est  tout  simplement  contagieux  et  se  reproduit  de  proche  en 
proche,  mais  seulement  quand  l'hygromètre  accuse  un  certain  degré 
d'humidité  ;  aussi  une  averse  intempestive  suffit-elle  souvent  pour  dé- 
terminer une  invasion  facilitant  le  développement  des  germes  latents. 

Le  colonel  cite  l'exemple  d'un  rameau  resté  sain  sous  une  corniche, 
tout  le  reste  du  cep  étant  attaqué  (1). 

(1)  Plusieurs  auteurs  ancien*  citent  un  exemple  analogue  produit  par  une  cor- 
niche sur  le  mildew.  Un  piei  d'Isabelle  est  resté  indemne  tantqu'il  est  resté  abrité. 
Un  rameau  ayant  gagné  le  toit  a  été  attaqué,  et  l'année  suivante  le  cep  entier  était 
contaminé. 
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Il  a  aussi  remarqué  que,  sous  une  toile  perméable  à  la  pluie,  ni  rot 
ni  peronospora  ne  s'étaient  développés. 
Autre  exemple: 

1,000  pieds  de  Concord  furent,  dès  l'hiver,  soigneusement  nettoyés 
de  tous  grains  ou  débris  contaminés.  La  vendange  suivante  fut  sensi- 
blement meilleure,  et  la  seconde  lui  fut  encore  supérieure. 

On  a  aussi  essayé  d'enterrer  les  débris,  en  s' abstenant  de  labourer 
ensuite,  afin  de  ne  pas  ramener  ces  foyers  d'infection  à  la  lumière. 
Comme  cela  était  à  prévoir,  la  vigne  fut  infestée  d'herbes,  mais  la 
vendange  fut  meilleure  dans  les  endroits  où  les  spores  restèrent  en- 
terrées ;  le  rendement  fut  de  vingt  livres  par  souche.  Il  paraît  qu'en 
Amérique  ce  nettoyage  se  paye,  parce  qu'étant  obligatoire  pour  tous, 
le  raisin  de  table  se  vend  à  un  prix  proportionné  à  ce  qu'il  a  coûté  à 
produire. 

Une  petite  vigne  fréquemment  submergée  est  restée  indemne,  pro- 
bablement parce  que  les  spores  ont  été  asphyxiées  ou  immobilisées  par 
l'eau  et  par  la  boue. 

Si,  en  août,  on  retire  les  raisins  des  sacs,  ils  sont  immédiatement 
attaqués.  Le  bon  état  et  la  vigueur  des  ceps  aident  incontestablement 
à  lutter,  mais  ce  n'est  que  très-relativement.  Cependant  un  hybride  de 
Riparia  et  de  Labrusca  qu'on  pourrait  dire  bardé  de  fer  (iron-clad)  ré- 
siste quand  il  n'est  pas  épuisé  par  la  production.  Ici  s'arrêtent  les  ren- 
seignements américains  utiles  ;  tout  le  reste  nous  étant  emprunté,  je  le 
laisse  de  côté. 

Je  finis  en  m 'excusant  encore  une  fois  de  ce  que  ce  travail  a  d'in- 
forme, et  je  signe  à  titre  seulement  de  traduction  et  compilation. 

Lôwenhjblm,  duchesse  de  Fitz»  James. 


RAPPORT  DE  M.  LE  PROFESSEUR  VIALA 

Sur  la  mission  viticole  qui  lui  avait  été  confiée  par  M.  le  Ministre 
de  l'agriculture,  pour  rechercher  s'il  existait  aux  États-Unis 
d'Amérique  des  cépages  pouvant  résister  en  terrain  calcaire 
et  marneux. 


Monsieur  le  Ministre, 
Vous  avez  bien  voulu,  par  arrêté  du  16  mars  1887,  me  faire  l'honneur 
de  me  «  confier  une  mission  aux  États-Unis  d'Amérique,  afin  d'y  re- 
chercher les  variétés  de  cépages  pouvant  végéter  en  terrain  calcaire  et 
marneux.  > 

Les  insuccès  obtenus  par  la  culture  des  vignes  américaines  actuelle- 
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ment  connues  comme  porte-gtelïes  ou  producteurs  directs,  dans  les  ter- 
rains crayeux  qui  occupent  une  surface  étendue  dans  les  pays  vignobles 
du  sud  de  la  France,  el  surtout  dans  les  Charentes,  rendaient  cette  mis- 
sion nécessaire,  quoique  le  résultat  en  parût,  avec  raison,  fort  problé- 
matique. 

Je  n'entrerai  pas,  Monsieur  le  Ministre,  dans  le  détail  des  difficoltés 
que  j'ai  eu  à  surmonter  pendant  la  durée  de  mes  explorations  aux  États- 
Unis,  du  5  juin  au  5  décembre  i887.  Je  veux  seulement  résumer,  par 
cette  note,  les  conclusions  des  observations  relatives  à  l'objet  spécial  de, 
la  mission  dont  vous  m'avez  chargé,  afin  que  les  viticulteurs  en  aient 
aussitôt  connaissance.  Les  nombreux  faits  sur  lesquels  sont  appuyés  les 
résultats  qui  suivent  seront  développés  dans  un  rapport  ultérieur,  en 
même  temps  que  les  autres  études  viticoles  que  j'ai  faites  aux  États-Unis 
et  ayant  trait  aux  maladies  de  la  vigne  :  culture,  vinification,  questions 
économiques  et  commerciales,  etc. 

Les  premières  informations  prises  à  Washington,  auprès  du  départe- 
ment de  l'agriculture  et  du  Geological  Survey,  m'avaient  donné  peu  d'es- 
poir de  trouver  des  vignes  végétant  en  terrain  de  pur  calcaire.  Outre  (jue 
la  distribution  géographique  des  espèces  indigènes  était  fort  mal  connue, 
il  était  acquis  que,  dans  l'immense  territoire  s'élendant  du  Montana  au 
sud  du  Texas  et  des  Montagnes  Rocheuses  au  Mississipi,  et  jusque  dans 
le  Tennessee  et  la  Pensylvanie,  et  dont  la  plus  grande  partie  appartient 
à  l'étage  crétacé,  il  n'existait  pas  de  craie  comparable  à  celle  du  crétacé 
des  Charentes,  et  surtout  de  la  Champagne. 

Quant  aux  terrains  marneux,  ils  pouvaient  résulter  de  la  décomposi- 
tion de  roches  appartenant  aux  diverses  formations  géologiques  el  être 
distribués  irrégulièrement  dans  tous  les  États. 

Les  six  mois  pendant  lesquels  je  suis  resté  aux  États-Unis  ne  m'ont 
permis  de  parcourir  qu'une  parlie  fort  restreinte  de  ce  pays. 

11  (allait  d'abord  trouver  des  terrains  calcaires,  sinon  identiques,  du 
moins  comparables  aux  terrains  calcaires  et  marneux  de  France,  ensuite 
des  vignes  sauvages  croissant  vigoureusement  dans  ces  milieux.  Il  était 
nécessaire  que  ces  vignes  fussent  résistantes  au  phylloxéra,  susceptibles 
d'être  greffées,  et,  —  question  plus  secondaire,  mais  importante,  — 
qu'elles  pussent  être  multipliées  de  bouture.  Enfin  il  était  à  désirer, 
Monsieur  le  Ministre,  que  ces  espèces  de  variétés  fussent  des  formes 
existant  déjà  en  France,  afin  d'éviter  des  importations  onéreuses,  que  je 
ne  devais  d'ailleurs,  par  suite  du  caractère  scientifique  de  la  mission, 
faire  moi-même  dans  aucun  cas. 

Pendant  la  première  période  de  ma  mission,  j'ai  exploré  diverses  ré- 
gions des  États  du  New-Jersey,  Maryland,  Virginie,  Caroline  du  Nord, 
New- York,  Ohio.  Les  espèces  qui  végètent  à  l'état  sauvage,  dans  ces 
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Etals  aussi  bien  que  dans  tous  les  Étals  du  Nord  el  de  l'Est,  sont  :  V.  Ri- 
paria,  V.  iEstivalis,  V.  Labrusca,V.  Rotundifolia.  Cette  dernière  espèce, 
qni  ne  croît  que  dans  les  terrains  sableux  et  humides  des  bords  de  l'At- 
lantique, n'a  aucune  valeur,  ainsi  qu'on  le  sait  depuis  longtemps  en 
France. 

Le  V.  Labrusca  (Linné)  n'a  jamais  été  observé  vigoureux  que  dans  les 
terres  sableuses,  les  alluvions  riches,  les  terres  rouges  fertiles.  Dans 
les  sols  pauvres,  marnes  jaunes  par  exemple,  il  est,  à  la  longue,  détruit 
par  le  phylloxéra  dans  les  États  du  Nord  et  de  l'Est,  où  le  froid  est  ri- 
goureux en  hiver  et  au  printemps.  Dans  les  Étals  du  Sud,  il  meurt  rapi- 
dement à  la  suite  des  attaques  de  l'insecte,  même  dans  les  milieux  assez 
fertiles.  Il  en  est  de  môme  pour  les  variétés  qui  eu  dérivent  directe- 
ment. 

Le  V.  iEstivalis  sauvage  (V.  ^Estivalis  de  Michaux  et  V.  Ricolor  de  Le- 
conte)  n'est  vigoureux  que  dans  les  alluvions  sableuses  ou  riches,  les 
terres  rouges  fertiles  et  meubles.  Dès  que  le  sol  devient  marneux,  argi- 
leux, calcaire  et  sec,  cette  vigne  n'a  qu'une  très-faible  végétation,  quoi- 
que ses  racines  ne  soient  pas  altérées  par  le  phylloxéra. 

Le  V.  Riparia  (Michaux),  —  espèce  la  plus  commune  depuis  le  haut 
Canada  jusqu'à  la  limite  de  l'Indian  Territory,  et  dont  on  ne  trouve  que 
quelques  pieds  sur  les  bords  des  rivières,  dans  le  sud  du  Texas,  —  ac- 
quiert à  l'état  sauvage,  aux  Étals-Unis,  un  grand  développement,  seule- 
ment dans  les  terres  très-riches.  Dans  les  terres  rouges  et  les  alluvions,  les 
formes  à  feuilles  cordées,  épaisses  et  luisantes,  ont  une  vigueur  remar- 
quable ;  mais  le  tronc,  quoique  assez  fort,  n'a  jamais  la  grosseur  des  es- 
pèces du  Sud.  C'est  lorsqu'on  étudie  les  milieux  dans  lesquels  croissent 
naturellement  les  nombreuses  formes  (simples  ou  complexes)  du  V.  Ri- 
paria,  que  l'on  se  convainc  qu'elles  ne  peuvent  avoir  une  valeur  réelle 
que  dans  les  milieux  fertiles.  Je  n'ai  jamais  observé  cette  espèce  \igou- 
reuse  dans  les  terres  marneuses  ou  dans  les  calcaires  blancs  et  secs.  Je 
n'ai  vu  le  Y.  Riparia  qu'une  seule  fois  au  milieu  des  calcaires,  dans  les 
îles  du  lac  Érié,  à  Kelley's  Island  ;  mais  c'était  dans  les  fissures  de  cal- 
caires compactes  du  ilévonien  où  étaient  accumulées  de  riches  allu- 
vions. Lorsque  les  fragments  calcaires  dominaient,  les  cépages  étaient 
chlorotiques  ;  de  même  dans  des  marnes  jaunes,  à  Sandusky.  J'ai  con- 
staté bien  des  fois,  dans  les  forêts,  des  pieds  de  V.  Riparia  à  feuilles  cri- 
blées de  galles  phylloxériques  el  à  racines  portant  de  nombreux  phyl- 
loxéras; mais  je  n'ai  jamais  observé  le  cas  de  dépérissement  direct  de 
cette  espèce  sous  l'action  de  l'insecte. 

Aucune  des  espèces  du  Nord  et  de  l'Est  n'a  donc  de  valeur  pour  les 
«  terrains  calcaires  et  marneux.  » 
J'ai  parcouru,  pendant  la  seconde  partie  de  mon  voyage  aux  Élats- 
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Unis,  le  Tennessee, Missouri,  Territoire  des  Indiens,  Californie.  Quelques 
constatations!  roporlantes  ont  été  faites  dans  le  Tennessee  et  le  Missouri, 
mais  elles  devaient  s'affirmer  dans  le  Texas. 

Le  V.  Rubra  (Michaux)  ou  V.  Palmata,  que  Ton  ne  rencontre  que  sur 
des  points  isolés,  dans  les  alluvions  sableuses  et  noires  du  Merrimac  et 
du  Mississipi  (à  vingt  milles  au  nord  de  Saint-Louis)  et  dans  l'Illinois, 
paraît,  à  cause  de  sa  végétation  dans  ces  terres  très-fertiles,  n'avoir  au- 
aune  valeur  comme  porte-greffe. 

Dans  le  sud-ouest  du  Missouri  et  dans  le  nord-est  du  Territoire  des  In- 
diens, j'ai  observé  le  V.  Rupestris  et  ses  divers  hybrides  :  Cordifolia- 
Rupestris,  Riparia-Rupestris,  ainsi  que  le  V.  Lincecumii. 

Le  V.  Lincecumii  de  Buckley  (nommé  parfois  Post-Oak  ou  ^Estivalis  à 
gros  grains  )  peut  avoir,  par  certaines  de  ses  variétés,  de  la  valeur  dans 
les  régions  du  centre  des  Étals-Unis,  où  le  black-rot  surtout,  le  mildew 
et  les  froids  rigoureux,  ont  toujours  rendu  impossibles,  non-seulement 
la  culture  des  vignes  européennes  sur  pieds  résistants,  mais  aussi  celle 
de  certains  cépages  américains.  Je  suis  d'avis  qu'à  cause  de  leur  faible 
production  relativement  à  nos  vignes  indigènes,  du  goût  ôpre  et  sans  sa- 
veur de  leurs  fruits,  qui  sont  de  grosseur  surmoyenne,  mais  peu  juteux, 
les  variétés  du  V.  Lincecumii  n'ont  aucun  avenirpouraucunedes  contrées 
viticoles  de  nos  pays.  En  outre,  cette  espèce,  dans  le  sud  du  Missouri 
aussi  bien  que  dans  l'Arkansas,  le  Territoire  des  Indiens  et  le  Texas,  ne 
croît  que  dans  des  sols  riches  ou  sableux,  jamais  dans  des  calcaires  blancs 
ou  des  marnes  jaunes.  Elle  atteint  un  beau  développement  du  tronc  sur 
le  bord  des  rivières  et  dans  les  terres  noires  des  prairies,  ainsi  que  dans 
les  sols  caillouteux  et  siliceux  des  riches  collines  de  l'Indian  Terrilory. 

Le  V.  Rupestris  (Scheele),  qu'on  ne  commence  à  observer  que  dans  le 
Tennessee  et  l'ouesl'du  Missouri,  s'étend  vers  le  sud,  dans  le  Territoire 
des  Indiens  et  le  Texas,  où  sont  de  nombreuses  formes  dérivées.  11  ne 
croît,  en  général,  que  dans  le  lit  de  ruisseaux  et  de  torrents  desséchés  dès 
le  printemps,  là  où  n'existe  jamais  de  végétation  arborescente.  Le  fond 
de  ces  ravins  est  composé  d'un  cailloutis  siliceux  ou  de  calcaires  durs, 
et  mélangé  à  des  alluvions  peu  abondantes,  ce  qui  constitue  un  milieu 
sec  et  peu  fertile.  Le  V.  Rupestris  y  a  une  assez  grande  vigueur;  le  tronc, 
parfois  très-gros,  est  toujours  plus  développé  que  celui  des  Riparias  des 
alluvions;  ses  rameaux,  dépouillés  de  leurs  feuilles  à  la  base,  rampent  sur 
le  sol. 

C'est  dans  les  mômes  milieux  que  croissent  les  hybrides  de  cette  der- 
nière espèce  :  Cordifolia-Rupestris,  Riparia-Rupestris..,  observés  pour  la 
première  fois  et  importés  en  France  par  M.  H.  Jœger.  Ces  hybrides  ont 
une  vigueur  égale  ou  supérieure  à  celle  du  V.  Rupestris  et  du  V.  Riparia. 
Ils  végètent  parfois  dans  les  aufractuosilés  de  roches  calcaires  (Dévonien 
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ou  Jurassique),  où  n'est  accumulée  qu'une  faible  proportion  d'alluvions 
riches.  Toutes  ces  formes  peuvent  avoir  beaucoup  de  valeur,  comme 
porte-greffes,  dans  certaines  terres  peu  fertiles;  mais  je  ne  pense  pas  que 
ce  soient  les  plants  des  terrains  crétacés,  car  je  ne  les  y  ai  jamais  obser- 
vées. Dès  que  les  ravins,  où  l'on  observe  habituellement  le  V.  Rupestris 
et  ses  hybrides,  ont  un  fond  calcaire  friable,  ces  vignes  disparaissent. 

Les  formes  de  vignes  particulières  au  Texas  existent  exclusivement 
dans  les  calcaires  crétacés.  Le  terrain  «  crétacé  »  s'étend,  dans  le  Texas 
du  Nord,  depuis  le  Pan-Handie  jusqu'au  Rio-Pecos,  au  Sud,  et  du  Nou- 
veau-Mexique à  l'ouest  jusqu'à  Test,  où  il  est  limité  par  une  ligne  qui 
englobe  Shermau  Dallas,  Austin  et  San-Anlonio,  d'où  elle  va  rejoindre  le 
Rio-Pecos,  suivant  la  latitude  de  San-Antonio.  Sauf  quelques  surfaces  peu 
étendues,  dues  à  d'autres  formations  (Carbonifère,  Silurien  et  Cambrien), 
tout  ce  territoire  appartient,  par  les  fossiles,  à  la  formation  crétacée,  qui 
s'engage  d'ailleurs  dans  le  Nouveau-Mexique,  le  Colorado  et  TArizona, 
États  que  je  n'ai  pu  parcourir  et  où  des  observations  intéressantes  au- 
raient pu  être  faites. 

Le  sol  est  à  peu  près  généralement  constitué,  à  la  surface  des  grandes 
plaines  (prairies),  par  une  terre  noire  (black  lands)  d'une  extrême  ferti- 
lité. Le  sous-sol  est  une  roche  calcaire  blanche,  fissurée  et  variable  de 
dureté,  mais  toujours  tendre,  ayant,  dans  beaucoup  de  cas,  une  texture 
intermédiaire  entre  la  craie  tufau  et  la  craie  proprement  dite  de  la 
Champagne.  Ce  sous-sol  est  plus  ou  moins  profond  (jusqu'à  cinq  pieds); 
mais  il  affleure  souvent  à  la  surface,  où  il  se  délite  rapidement  et  forme 
une  terre  blanche,  mélangée  à  un  cailloutis  crayeux  de  même  nature 
et  tendre,  et  à  un  humus  peu  abondant.  Il  en  résulte  un  terrain  d'une 
fertilité  inférieure  aux  terrains  crayeux  des  Charentes.  L'affleurement  du 
sous-sol,  dans  ces  conditions,  se  montre  parfois  continu  sur  de  grandes 
étendues,  surtout  sur  le  flanc  des  collines,  élevées  au  plus  de  400  à 
500  pieds.  Les  grands  plateaux  qui  forment  le  sommet  de  ces  dernières 
sont  plus  fertiles;  le  calcaire  y  est  mélangé  à  une  terre  rougeàtre  et  à  de 
nombreux  cailloux  siliceux,  que  l'on  rencontre  souvent  en  nodules  dans 
les  forma  lions  crétacées  du  sous-sol. 

C'est  dans  ces  milieux  que  croissent:  V.  Berlandieri,  de  Planchon  ; 
V.  Cinerea,  d'Engelraann  ;  V.  Cordifolia,  de  Michaux;  V.  Candicans, 
d'Engelmann  ;  Y.  Monticola,  deBuckley  ;  une  nouvelle  forme  considérée 
comme  une  espèce  par  M.  T. -V.  Munson;  le  V.  Novo-Mexicana,  et  les 
nombreux  hybrides  résultant  du  croisement  fort  varié  entre  ces  espèces. 

Le  Y.  Novo-Mexicana  (T.-V.  Munson),  recueilli  pour  la  première  fois 
dans  le  Nouveau-Mexique,  en  1847,  par  A.  Fendler  (herbier  de  Cambrid- 
ge), rappelle  beaucoup  certaines  formes  de  V.  Riparia  et  surtout  le  Solo- 
nis.  Il  existerait,  d'après  M.  T.-V.  Munson,  dans  la  partie  du  Texas  (Pan 
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Handle)  qui  s'engage  enlre  le  Nouveau-Mexique  et  le  territoire  des  In- 
diens. Je  n'en  ai  observé  que  quelques  pieds  sur  les  bords  de  la  Rivière- 
Rouge.  Celte  vigne  croît  dans  les  terrains  de  l'étage  crétacé,  mais  là 
seulement  où  la  terre  noire  est  accumulée,  ou  dans  les  alluvions  des  rives 
des  grandes  rivières  ;  c'est  aussi  dans  ces  milieux  que  l'a  observée  M.  T.-V. 
Munson.Elle  pourra  peut-être,  à  cause  de  sa  grande  végétation,  avoir  de 
la  valeur  en  tant  que  porte-greffe,  comme  les  Cordifolia-Rupestris,  Ripa- 

ria-Rupestris  ,  dans  les  sols  peu  fertiles,  mais  je  ne  la  crois  pas  bonne 

dans  les  terres  de  marne  jaune  ou  de  calcaire  blanc. 

Il  en  est  de  même  pour  la  série  d'hybrides  nommés  Champins,  qu'ils 
résultent  de  l'hybridation  du  V.  Rupestris  et  du  V. Candicans,  ou  du  V. 
Rupestris  ou  du  Moulicola  (Buckley).  J'ai  observé  les  premières  formes 
(Rupestris  par  Candicans)  dans  le  comté  de  Johnson,  dans  le  lit  de  ravina 
situés  à  quelques  milles  à  l'ouest  de  Gleburnc.  Us  croissaient  dans  un  sol 
de  cailloux  calcaires,  mélangés  à  nue  assez  forte  proportion  d'alluvions 
riches.  Les  Champins  résultant  du  V.  Monticola  cl  du  V.  Rupestris,  et  qui 
sont  très-vigoureux, existent  dans  la  même  nature  de  terrains  que  l'espèce 
suivante. 

Le  V.  Monticola  de  Buckley  (herbiers  de  Philadelphie,  Washington, 
New-York,  Cambridge),  qui  n'est  autre  que  le  V.  Montana  du  même  au- 
teur, ou  V.  Texana  de  M.  T.-V.  Munson,  ou  V.  Fœxeana  de  M.  J.-E. 
Planchon,  occupe  des  régions  fort  limitées  dans  le  sud-ouest  du  Texas. 
Buckley  l'avait  observé  dans  les  comtés  de  Bell,  Burnelt,  Hays;  M.  T.-V. 
Munson  l'a  récemmeut  retrouvé  dans  les  comtés  de  Bell  et  Lampasas;  il 
existerait  aussi  dans  le  comté  d'Uvalde,  à  l'extrême  sud-ouest.  Je  l'ai  ob- 
servé dans  les  comtés  de  Lampasas  et  de  Bell.  Le  V»  Monticola  (Buckley), 
très-nettement  caractérisé  et  bien  différent  du  V.  Berlandieri  de  M.  Plan- 
chon, rappelle  quelques  Rupestris  à  port  grimpant.  Il  est  rare  dans  les 
quelques  comtés  où  il  existe  et  n'acquiert  jamais  qu'un  très-faible  déve- 
loppement du  tronc  et  des  rameaux.  On  ne  le  rencontre  que  sur  les  pla- 
teaux, où  il  croît  dans  des  calcaires  et  de  nombreux  cailloux  siliceux, 
mélangés  à  de  la  terre  noirâtre  ou  rougeatre.  Cette  espèce,  à  cause  de  sa 
faible  vigueur  dans  les  milieux  relativement  fertiles  où  elle  croît,  me  pa- 
raît avoir  fort  peu  de  valeur  pour  les  terres  calcaires  comme  porte-greffe; 
elle  n'en  a  aucune  comme  producteur  direct,  malgré  ses  fruits  un  peu 
gros  et  blanc  rosés. 

L'aire  géographique  du  V.  Candicans  ou  Mustang  embrasse  tout  le  sud 
de  l'Indian  Territory,  depuis  l'Arkansas  River,  et  s'étend  à  travers  tout 
le,  Texas,  jusque  dans  le  Mexique.  Le  Mustang,  lapins  vigoureuse  des 
vignes  des  Etats-Unis,  n'atteint  de  très-grands  développements  que  sur 
le  bord  des  fleuves  (Red  River,  Trinity  River,  Brazos  River,  Rio-grande). 
On  le  trouve  en  moins  grand  nombre  sur  les  coteaux  crétacés,  où  il  est 
bien  moins  vigoureux,  ainsi  que  dans  des  marnes  bleues  très-calcaires. 
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A  cause  de  sa  grande  difficulté  de  reprise  de  bouture,  même  par  des  pro- 
cédés spéciaux,  quoiqu'il  porte  bien  la  greffe  el  soit  très-résistant  au 
phylloxéra,  le  Mustang  me  paraît  avoir  moins  de  valeur  que  les  trois  es- 
pèces suivantes  pour  les  terres  calcaires  et  marneuses. 

Les  seules  espèces  que  l'observation  de  leur  végétation  dans  leurs  mi- 
lieux naturels  me  fasse  considérer  comme  pouvant  réussir  dans  les  *  ter- 
rains calcaires  et  marneux»  sont:  le  V.  Berlandieri  (Planchon),  le  V. 
Cinerea  (Engelmann),  le  V.  Cordifolia  (Michaux). 

J'avais  déjà  observé  le  V.  Cordifolia  et  leV.  Cinerea  (parfois  nommé 
Wichita)  dans  des  terres  d'argile  ou  de  marne  blanche  (crawfish  soils  ou 
terre  d'écrevisse),  provenant  de  la  décomposition  de  roches  du  Silurien 
et  du  Dévonien,  cela  dans  le  Tennessee  (à  Pleasant  View  et  Ashland,  dans 
le  comté  de  Cheatham)  et  dans  le  Missouri  (près  des  villages  de  Pevely, 
Pleasant  Valley,  à  la  limite  ouest  du  conté  de  Jefferson).  Ces  deux  espèce*, 
communes  dans  les  Etals  du  Cenire-est,  ne  s'étendent  pas  au  delà  de 
Brazos  River,  qui  forme  leur  limite  sud  dans  le  Texas.  Dans  les  Etats  de 
l'Est,  elles  ont  un  développement  bien  supérieur,  comme  tronc  et  ra- 
meaux, à  celui  des  Riparias,  surtout  dans  les  riches  et  profondes  allu- 
vions  sableuses  du  Mississipi  ;  mais  elles  restent  vertes  et  vigoureuses 
dans  les  terres  pauvres  et  sèches  du  Texas,  où  le  sol  et  le  sous-sol  sont 
formés  du  calcaire  blanc  effrité  dont  nous  avons  parlé  plus  haut. 

Le  V.  Berlandieri  (Planchon),  qu'il  ne  faut  nullement  confondre  avec 
le  V.  Hontfcola  de  Buckley,  ne  commence  à  apparaître,  par  quelques  ra- 
res spécimens,  que  dans  le  comté  de  Johnson.  C'est  l'espèce  qu'avec  le 
Mustang  j'ai  observée  le  plus  souvent  dans  tout  le  Texas,  au-dessous  de 
Brazos  River  et  jusque  dans  le  Mexique,  par  conséquent  dans  une  région 
sèche  où  n'existe  plus  le  V.  Cinerea  et  le  V.  Cordifolia.  Le  V.  Berlandieri 
domine  dans  les  terrains  dont  le  sol  et  le  sous-sol  sont  formés  par  la  dé- 
composition des  roches  crétacées,  où  ne  poussent  et  ne  restent  vertes 
que  quelques  rares  plantes,  telles  que  :  Melia  azedarach,  Live  Oak(Quer~ 
eus  virens),  Smilax  Juniperus  virginiana,  etc.  Le  développement  du  Ber- 
landieri, comme  celui  du  Cordifolia  et  du  Cinerea,  est  plus  vigoureux  dans 
les  terres  fertiles,  mais  cette  vigne  ne  jaunit  pas  dans  les  calcaires  blancs. 
Comme  ces  deux  dernières  espèces,  non- seulement  elle  est  très-résis- 
tante au  phylloxéra,  mais  elle  porte  très-bien  la  greffe  daus  les  terres 
crayeuses.  J'ai  vu  de  ce  fait  des  exemples  très-concluants  à  Belton,  où 
quelques  pieds  de  vignes  espagnoles,  greffées  depuis  deux  ans  sur  des 
Berlandieri  de  quatre  ans,  étaient  parfaitement  vertes  et  d'une  très-belle 
végétation  dans  ces  mauvais  terrains. 

Le  V.  Cinerea  et  leV.  Cordifolia  des  terrains  crayeux  sont  surtout  abon- 
dants dans  la  région  qui  comprend  les  comtés  de  Collin,  Dallas,  Ellis, 
Hill,  Tarrant,  Parker,  Johnson...  et  surtout  aux  environs  des  villes  de 


Digitized  by  Google 


-  24  - 

Dallas,  Fort-Worth,Waxabachie,  Mac  Kinney.  Le  V.  Berlandieri  des  mê- 
mes formations  est  commun,  surtout  dausles  comtés  de  Bell,  Williamson, 
Travis,  Hays,  Comall,  et  surtout  aux  environs  des  villes  de  Beilon,  Tem- 
ple, Austin  et  Saint-Elme,  New-Braunfels... 

Les  formes  de  Y.  Berlandieri  et  de  Y.  Cordifolia  que  l'on  observe  dans 
les  calcaires  ont,  comme  caractéristique  un  peu  spéciale,  des  feuilles 
épaisses,  coriaces,  d'un  vert  jaunâtre  doré  à  la  face  inférieure.  Le  V.  Ci- 
nerea,  dans  ces  mêmes  milieux,  a  les  feuilles  moins  cordées  et  moins 
allongées,  plus  coriaces  et  à  poils  plus  roides. 

Les  hybrides  entre  ces  trois  espèces  ou  entre  elles  et  d'autres  formes 
m'ont  paru  d'une  végétation  inférieure  aux  formes  types,  et  je  ne  lésai 
observées,  le  plus  souvent,  que  dans  des  sols  assez  fertiles,  en  même 
temps  que  certaines  formes  nouvelles,  que,  vu  leur  infériorité,  je  ne 
crois  pas  utile  de  signaler. 

Il  restait  encore  deux  espèces  à  étudier  dans  leurs  milieux  naturels  :  le 
V.  Californica  (Bentham),  V.  Arizonica  (Engelraann). 

Le  Y.  Arizonica  est  limité  dans  les  États  du  Nouveau-Mexique  et  de 
l'Arizona,  que  je  n'ai  pu  explorer.  Les  quelques  essais  de  reconstitution, 
faits  dans  les  vignobles  du  nord  de  la  Californie  par  cette  espèce  et  que 
j'ai  vus,  me  lui  font  attribuer  des  qualités  comparables  à  celles  du  Ru- 
pestris  au  point  de  vue  de  l'adaptation. 

Quant  au  Y.  Californica,  dont  la  grosseur  du  tronc  et  la  puissance  de 
végétation  n'ont  d'égales  que  celles  du  Mustang,  j'ai  pu  l'étudier  dans  les 
ravins  (canons)  du  sud  du  comté  de  Los  Angeles.  Cette  vigne  ne  croît 
que  dans  des  terres  riches  et  fraîches;  elle  est  peu  vigoureuse  et  chloro- 
tique  dans  les  sols  pauvres  et  secs.  Le  Y.  Californica  ne  serait  pas  d'une 
résistance  bien  grande  au  phylloxéra,  ce  dont  j'ai  pu  me  convaincre  par 
divers  faits  recueillis  dans  le  comté  de  Napa;  je  n'avais  pas  observé  d'in- 
sectes sur  ses  feuilles  ou  ses  racines  dans  le  sud  de  la  Californie,  où  le 
phylloxéra  n'a  pas  encore  fait  invasion.  Je  crois  que  le  Y.  Californica 
n'aura  aucun  avenir  pour  les  vignobles  de  France.  La  plupart  des  viticul- 
teurs californiens,  qui  suivent  les  procédés  usités  dans  nos  vignobles  mé- 
ridionaux, reconstituent  d'ailleurs  leurs  vignes,  dans  les  terres  fertiles,  à 
peu  près  exclusivement  avec  les  variétés  du  V.  Riparia. 

Ce  ne  sont  donc  que  des  vignes  pouvant  avoir  de  la  valeur  comme 
porte- greffes,  que  j'ai  observées  dans  les  terrains  crayeux.  La  grande 
préoccupation  des  viticulteurs  de  l'Est  et  du  Nord-Est  a  toujours  été  de 
créer  de  nouvelles  variétés  résistantes  au  black-rot  et  au  mildew.  Les 
froids  rigoureux  de  l'hiver  ne  leur  permettaient  que  d'user  les  variétés  du 
V.  Labrusca,  adaptées  à  ces  régions,  où  a  été  longtemps  limitée  la  cul- 
ture de  la  vigne.  Les  viticulteurs  californiens,  mieux  favorisés  par  le  cli- 
mat, u'onl  d'ailleurs  jamais  adopté  les  producteurs  directs  de  l'Est  et 
multiplient  les  variétés  françaises. 
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Ces  raisons,  jointes  à  l'habitude  acquise  par  les  habitants  de  l'Est  de 
s'accommoder  des  vins  foxés  ou  sucrés,  leur  font  chaque  jour  accepter, 
avec  espérances,  tout  producteur  direct,  nouvellement  mis  à  jour  par  les 
pépiniéristes  qui  cherchent  à  améliorer  les  variétés  primitives  du  V.  La- 
brusca,  soit  par  croisement,  soit  par  semis.  La  renommée  qu'ont  acquise 
certaines  de  ces  nouvelles  vignes  aux  États-Unis  a  été  souvent  la  cause 
malheureuse  de  leur  adoption  en  France. 

Sans  entrer  dans  de  longs  détails  sur  les  nouveaux  producteurs  directs 
actuels,  je  crois  devoir  dire  que  le  Niagara,  l'Empire-State,  sont  des  va- 
riétés à  fruit  blanc  et  foxé,  inférieures  au  Noah,  déjà  connu  en  France. 
Le  Secretary  perd  presque  tous  ses  fruits  sous  l'action  du  black-rot,  et 
est  déprimé  par  le  phylloxéra.  Le  Montefiore  n'a  pas  plus  de  valeur  que  le 
Clinton, dont  il  est  originaire;  sans  valeur  aussi  pour  nos  pays  vignobles, 
les  Duchess,  Prentiss,  Bacchus,  Beauty,  etc.  Le  Yoakuin  et  le  Mac  Kee  ne 
sont  autre  chose  que  l'Herbemont,  leBobinson  Seedling,  que  le  Rulander. 
L'Iron-Clad,  qui  est  loin  d'être  d'une  résistance  absolue  au  black-rot,  est 
moins  fructifère  que  les  variétés  européennes  et  donne  un  vin  de  peu  de 
valeur  et  foxé.  L'Othello  n'existe,  aux  États-Unis,  que  dans  les  collec- 
tions et  n'est  pas  apprécié,  car  le  black-rot,  le  uiildew  et  le  grillage  des 
feuilles  en  été  rendent  sa  culture  impossible  ;  de  même  pour  le  Triumph. 
On  attache,  toujours  aux  États-Uni^,  peu  d'importance  aux  Canada  et 
Brandt,  Black-Défiance,  etc. 

A  mon  retour  des  États-Unis,  je  demeure  encore  plusconvaincu,  qu'ex- 
ception faite  pour  quelques  producteurs  directs  qui  ont  déjà  fait  leurs 
preuves  dans  le  midi  de  la  France,  nous  avons  surtout  à  compter  sur  les 
porte-greffes  américains  portant  nos  variétés  indigènes,  pour  assurer  la 
reconstitution  de  nos  vignobles  et  maintenir  aux  vins  français  leur  légi- 
time réputation. 

En  résumé,  et  pour  dégager  nettement  les  faits  pratiques  qui  résultent 
des  indications  précédentes,  je  conclurai,  Monsieur  le  Ministre,  que  pour 
les  «  terrains  calcaires  et  marneux»,  le  Y.  Berlaudieri,  le  V.  Cinerea,le 
V.  Cordifolia,  sont  des  porte-greffes  qui  offrent  le  plus  de  chances  de 
réussite.  —  Ces  conclusions  sont  basées  uuiquement  sur  l'observation 
des  milieux  dans  lesquels  croissent  ces  vignes  aux  États-Unis.  Il  se  pour- 
rail  donc  que  les  faits  que  je  signale  ne  soient  pas  de  même  nature  lors- 
qu'on les  multipliera  en  France,  ce  que  je  ne  pense  pas.  11  se  peut  aussi 
que,  vu  l'élasticité  que  présentent  parfois  certaines  espèces  au  point  de 
vue  de  l'adaptation  au  sol,  d'antres  formes,  telles  que  V.Novo-Mexicana, 
Cordifolia-Bupestris,  Hybrides-Champins,  etc.,  aient  quelque  valeur  dans 
les  terrains  crétacés,  ce  que  je  ne  crois  pas  non  plus. 

Le  V.  Berlandieri,  le  V.  Cinerea,  le  V.  Cordifolia,  ont  cependant  un  dé- 
faut :  les  formes  types  ne  reprennent  qu'assez  difficilement  de  bouture 
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quand  on  les  multiplie  par  les  procédés  habituels.  Mais,  en  outre  de  ce 
que  parmi  les  nombreuses  formes  de  ces  espèces,  il  peut  en  exister  cer- 
taines qui  se  bouturent  aisément,  on  pourra,  je  crois,  arriver  à  les  mul- 
tiplier avec  succès  et  sans  grandes  dépenses,  par  des  procédés  déjà  ap- 
pliqués en  France  et  très-usités  en  Amérique,  ceux  du  bouturage  à  un  œil, 
sous  simples  châssis,  peu  coûteux.  Il  eût  été  sans  doute  préférable  de 
trouver  des  vignes  qui  reprennent  facilement  de  bouture,  mais  aucune  des 
antres  espèces  ou  variétés  qui  auraient  eu  ces  qualités  ne  reste  vigoureuse 
et  verte  dans  les  terrains  crétacés. 

Tels  sont,  Monsieur  le  Ministre,  les  principaux  faits  que  j'ai  observés 
aux  États-Unis.  Partout  les  Américains  m'ont  facilité  mes  études  avec  un 
dévouement  au-dessus  de  tout  éloge,  et  j'ai  le  regret  de  ne  pouvoir  vous 
signaler  actuellement  tous  ceux  qui  m'ont  aidé.  Je  ne  puis  cependant 
terminer  cette  note  sans  remercier  M.  T.-V.  Munson,M.Hermann  Jaeger, 
MM.  Bush  et  Meissner.  Les  conseils  désintéressés  de  MM.  T.-V.  Munson 
et  H.  Jaeger  m'ont  permis  de  résoudre,  en  partie,  la  plupart  des  questions 
que  je  vous  ai  rapportées,  et  je  suis  heureux  de  dire  qu'ils  ont  reconnu 
mes  conclusions  en  présence  des  faits,  même  lorsqu'elles  auraient  pu  al- 
ler à  l'encontre  de  leurs  intérêts  commerciaux. 

Enfin,  Monsieur  le  Ministre,  le  département  de  l'agriculture  et  le  Géo- 
logical  Survey  de  Washington  m'ont  fourni  des  renseignements  précieux 
pour  l'accomplissement  de  ma  tâche.  M.  N.-C.  Colman,  directeur  de  l'a- 
griculture des  États-Unis,  non  content  de  mettre  à  ma  disposition  tout 
ce  qui  pouvait  m'ètre  utile  dans  mes  recherches,  a  délégué  M.  F.-L. 
Scribner,  chef  de  la  section  de  pathologie  végétale,  pour  m'accompaçner 
dans  toutes  mes  explorations.  M.  F.-L.  Scribner  m'a  suivi  constamment; 
et,  quoique  mes  études  n'eussent  pour  lui  qu'un  intérêt  secondaire,  son 
dévouement  et  sa  collaboration  ne  se  sont  pas  départis  un  seul  instant.  Ce 
n'est  pas  à  moi,  Monsieur  le  Ministre,  à  apprécier  cette  marque  de  bienveil- 
lance et  d'attention  donnée  ainsi  au  délégué  français  par  M.  N.-C.  Col- 
man et  M.  F.-L.  Scribner,  je  ne  puis  leur  exprimer  ici  que  ma  vive  recon- 
naissance. 

Pierre  VIALA, 

Professeur  de  viticulture  à  l'Ecole  nationale 
d'agriculture  de  Montpellier. 

Parie,  17  décembre  1887. 
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ENGRAIS  ARTIFICIELS  ET  FUMIER  D'ÉTABLE 


Trois  leçons  d'agriculture  pratique 

■ 

3m»  LEÇON 

LE  FUMIER  D'ÉTABLE  DANS  L'AGRICULTURE  MODERNE 

Il  n'y  a  pas  encore  longtemps  que  les  mots  engrais  et  fumier  étaient  sy- 
nonymes. Dans  beaucoup  d'endroits,  on  ne  connaissait,  ou  plutôt  on  n'at- 
tachait aucune  importance  à  aucun  engrais  autre  que  le  fumier  d'étable  ou 
les  matières  fécales.  On  élevait  des  animaux  pour  avoir  du  fumier,  et  sou- 
vent on  pensait  que  c'était  un  bonne  opération  de  transformer  le  bon  foin 
des  prairies  en  fumier  d'étable.  Plus  tard,  quand  on  connut  le  mode  de  nu- 
trition des  plantes,  on  commença  à  employer,  comme  complément  du  fumier 
d'étable,  les  diverses  substances  dont  j'ai  eu  l'honneur  de  vous  entretenir 
dans  mes  précédentes  leçons;  dans  quelques  localités,  on  remplaça  même 
complètement  le  fumier  d'étable  par  ces  substances,  et  ce  fut  là,  comme 
nous  l'avons  vu,  un  grand  progrès  agricole. 

Plusieurs  questions  peuvent,  à  ce  sujet,  se  présenter  à  l'esprit  de  l'agri- 
culteurjpraticien  : 

Quelle  est  la  valeur  actuelle  du  fumier  d'étable?  Jusqu'à  quel  prix  con- 
viendra-t-il  d'en  acheter?  Quelle  est  l'importance  réelle  de  cet  engrais?  Le 
fumier  d'étable  a-t-il  des  mérites  spéciaux  qui  'le  rendra  supérieur  aux  en- 
grais chimiques,  à  égalité  des  matières  fertilisantes  qu'il  contient?  Une  fu- 
mure avec  le  fumier  d'étable  seul  sera-t-il  toujours  insuffisant  ou  peu  éco- 
nomique? Les  engrais  chimiques  peuvent-ils  remplacer  complètement  le 
fumier  d'étable?  Gomment  obvier  aux  défauts  du  fumier  d'étable  et  en  amé- 
liorer les  bonnes  qualités? 

Nous  allons  tâcher  de  répondre  à  toutes  ces  questions. 

*  « 

Puisque  le  fumier  d'étable  est  formé  par  le  mélange  des  excréments  des 
bœufs  avec  la  litière,  on  comprend  que  sa  composition  chimique  doit  dépen- 
dre de  la  composition  de  ces  matières.  Mais  les  excréments  ont  une  com- 
position chimique  différente,  suivant  les  animaux  qui  les  produisent,  suivant 
la  qualité  et  la  quantité  de  nourriture  ou  de  boisson  donnée  aux  animaux, 
suivant  l'âge  de  oes  derniers,  le  genre  de  travaux  auxquels  ils  sont  assu- 
jettis, ou  le  repos  auquel  les  condamnent  les  industries  de  l'engraissement 
ou  du  lait. 

La  litière  varie  aussi  dans  sa  nature  et  sa  composition  :  {taille  de  froment, 
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de  riz,  de  seigle  ;  herbes  de  marais  ou  autres,  bruyères,  buis,  feuilles  d'ar- 
bres, etc. 

Il  y  a  plus  :  l'emplacement  du  tas  de  fumier,  la  manière  de  le  traiter  pen- 
dant sa  fermentation,  l'action  du  soleil  et  de  la  pluie,  le  degré  de  décompo- 
sition où  on  le  laisse,  donnent  des  différences  énormes  entre  un  fumier 
et  un  autre.  De  telle  sorte  qu'il  est  bien  difficile  de  dire  ce  qu'est  chimique- 
ment le  fumier  d'étable.  Chaque  agriculteur  a  donc  son  fumier,  un  engrais 
de  composition  très-variable;  et  souvent  20  mètres  cubes  de  fumier  d'étable 
produit  et  employé  dans  une  ferme  valent  tout  autant  que  60  mètres  cubes 
d'une  autre  ferme.  Ce  sont  donc  des  prescriptions  tout  à  fait  vagues  que 
celles  qu'on  trouve  dans  les  livres,  d'employer  par  hectare  20,000,  30,000, 
f)0,000  kilogrammes  de  fumier.  Les  analyses  suivantes  montrent  la  différence 
qu'il  peut  y  avoir  entre  un  fumier  d'étable  et  un  autre. 

Composition  moyenne  d'un  engrais  d'étable  qui  a  médiocrement  fermenté 

Arote      Anhydr.  phosph.  Potasse 

D'après  Wolf  (1)   0.50  %,         0.26  °\0         0.63  % 

D'après  Grandeau  (2)   0.32  °|„         0.35  V         0.82  % 

D'après  Lawes  (3)   0.63  %         0.22  °Io  0.31 

Station  agraire  de  Modène  (4)   0.45  %,         0.26  0[o        0.50  % 

Le  fumier  anglais  de  Rothamsted  vaudrait  donc,  relativement  à  l'azote, 
juste  le  double  du  fumier  de  Tomblaine.  Cela  s'explique,  comme  le  fait  ob- 
server avec  raison  M.  Grandeau,  par  la  riche  alimentation  azotée  (tourteaux) 
donnée  en  Angleterre  aux  animaux  de  l'espèce  bovine:  d'où  la  consé- 
quence que  le  fumier  d'étable  ne  peut  plus  être  considéré,  comme  on  le  fai- 
sait autrefois,  comme  un  type  constant  d'engrais,  et  qu'il  ne  peut  plus  dès 
lors  servir  de  terme  de  comparaison  comme  unité  de  valeur  fertilisante.  Les 
équivalents  des  engrais,  calculés  seulement  d'après  leur  teneur  en  azote,  tom- 
bent donc  comme  mériteraient  aussi  de  tomber  les  équivalents  des  fourrages. 

Nous  ne  devons  plus  maintenant  nous  étonner  qu'une  fabrique  d'en- 
grais vende  ses  perphosphates  12  fr.  le  quintal,  tandis  qu'une  autre  le  fait 
payer  18  fr.  Pour  le  fumier  d'étable,  ce  serait  la  môme  chose  et  pis  en- 
core, si  l'on  considérait  sa  valeur  vraie  et  non  celle  cachée,  nominale  ou 
abusive,  qu'on  lui  attribue  dans  les  ventes  et  les  achats.  Un  fumier  peut  va- 

i 

(1)  Composition  moyenne  du  fumier  d'étable,  donnée  dans  les  tables  sur  les  en- 
grais du  Wolff-Praktische-Dûogerlahre.  Berlin,  1883,  p.  197. 

(2)  Composition  du  fumier  de  Tomblaine,  déterminée  par  Grandeau  et  rapportée 
dans  ses  Études  agronomiques,  1885-86,  2'  ôdit.  Paris,  1887,  p.  187. 

(3)  Compositioo  du  fumier  de  Rothamsted,  déterminée  par  Lawes  et  Gilbert  et 
rapportée  par  Grandeau.  (Op.  et  Joc.  cit.) 

(4)  Composition  du  fumier  produit  sur  le  Domaine-École  provincial  de  Modène, 
déterminée  à  la  Station  royale  agricole  de  Modène.  (BulUtino  délia  Stazione  agraria, 
1887.) 
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loir  effectivement  8  fr.  le  mètre  cube,  et  un  autre  4  fr.  seulement.  Que  ces 
deux  fumiers  soient  payés  abusivement  le  même  prix,  c'est  une  erreur 
comme  une  autre  à  ajouter  à  beaucoup  d'autres  que  l'agriculteur  commet 
souvent,  non  par  sa  faute,  mais  parce  qu'il  manque  de  connaissances  exac- 
tes sur  les  choses  agricoles. 

» 

Ce  que  je  viens  de  dire  n'est  pas  nouveau  pour  ceux  qui  étudient  l'agri- 
culture ;  mais  la  pratique  ne  peut  pas  se  convaincre  de  ces  vérités,  que  la 
chimie  seule  pouvait  mettre  en  lumière.  Dans  le  fumier  qu'on  achète,  nous 
devons  moins  nous  préoccuper  de  son  aspect,  de  sa  couleur,  de  son  odeur, 
que  de  sa  provenance,  de  la  manière  dont  il  e3t  traité,  de  la  nourriture  des 
animaux  qui  l'ont  produit.  Je  ne  saurais  pourtant  recommander  pour  le  fu- 
mier d'étable  l'analyse  chimique  que  nous  avons  reconnue  indispensable 
quand  on  achète  des  engrais  artificiels.  Il  est  excessivement  difficile  de  faire 
un  échantillon  exact  du  fumier  d'étable,  et  il  faudrait,  pour  le  faire  analyser, 
en  envoyer  au  laboratoire,  non  pas  quelques  grammes  seulement,  mais 
quelques  mètres  cubes  l  Ce  ne  sera  que  lorsque  les  connaissances  sur  Yali- 
mentation  rationnelle  du  bétail  seront  devenues  plus  populaires,  quand  on  tien- 
dra des  comptes  exacts  de  ce  qui  se  donneVix  animaux  avec  les  fourrages 
et  la  litière,  de  ce  qui  est  digéré  et  assimilé,  et  enfin  quand  on  connaîtra  avec 
plus  d'exactitude  les  pertes  que  la  fermentation  occasionne  au  fumier,  que 
l'on  pourra  déterminer  la  valeur  vraie  du  fumier  de  chaque  étable. 

En  attendant  que  ces  progrès  se  réalisent,  il  faut  bien  pourtant  que  nous 
nous  fassions  une  idée  de  la  valeur  effective  que,  en  moyenne,^  fumier  d'éta- 
ble peut  avoir,  en  la  comparant  à  celle  des  engrais  chimiques  du  commerce. 

En  prenant  pour  base  l'analyse  du  fumier  d'étable  faite  à  notre  station 
agraire  de  Modène,  nous  trouverons  qu'un  quintal  de  fumier  ayant  moyen- 
nement fermenté,  ayant  la  composition  chimique  donnée  parcette  analyse, 
pourrait  valoir  : 

Azote  kil.    0,45  à  1  fr.  60  Ofr.72 

Anhydride  phosphorique.  »     0,26     0  fr.  45  0  fr.  12 

Potasse  »     0,50     0  fr.  46  Ofr.23 

Prix  par  quintal   lfr.  07 

Or  1  mètre  cube  de  fumier  ayant  moyennement  fermenté  pèse  environ 
750  kil.  ou  quintaux  7,50  X  1  fr.  07  =  8  fr.22. 

Pour  les  motifs  déjà  indiqués,  qui  font  tant  varier  la  composition  du  fu- 
mier d'étable,  cette  valeur  sera  très-variable  ;  mais  néanmoins  on  verra 
avec  plaisir  que  ce  fumier  vaut  un  peu  plus  que  le  prix  auquel  on  le  paye 
actuellement  et  qu'on  l'évalue  dans  nos  campagnes.  Ce  prix  varie  en  effet 
entre  5  et  7  fr.  50  le  mètre  cube. 

Ce  fait,  pour  la  pratique  agricole,  est  de  la  plus  grande  importance:  Le 
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fumier  tVétable  est  donc,  en  général,  un  engrais  à  bon  marché.  Je  dis  en  gé- 
néral, car  cet  engrais  peut  devenir  souvent  un  des  plus  chers: 

1°  Lorsque,  par  suite  du  peu  de  soins  apporté  à  sa  conservation,  il  a 
perdu  la  plus  grande  partie  de  son  azote  et  de  sa  potasse  ; 

2°  Lorsqu'il  provient  d'animaux  soumis  à  une  mauvaise  alimentation  :  l'a- 
nalyse chimique  indique,  dans  ce  cas,  une  composition  bien  inférieure  à  celle 
qne  nous  avons  indiquée; 

3°  Lorsque  la  distance  entre  le  lieu  où  le  fumier  a  été  acheté  et  produit, 
et  celui  où  on  doit  l'employer,  est  considérable  et  nécessite  par  conséquent 
des  transports  coûteux. 

Qu'on  se  rappelle,  en  outre,  que  si  la  potasse  et  l'acide  phosphorique  se 
trouvent  dans  le  fumier  d'étable  dans  un  état  qui  les  rend  promptement  assi- 
milables, il  n'en  est  pas  de  même  pour  l'azote.  Celui-ci,  comme  nous  l'avons 
montré  dans  notre  première  leçon,  doit  se  nitrifier  pour  pouvoir  être  assimilé; 
ce  qui  a  lieu  lentement,  principalement  dans  les  terrains  argileux,  et  seule- 
ment à  la  suite  d'une  longue  fermentation  provoquée  par  des  micro-orga- 
nismes spéciaux.  La  valeur  de  l'azote  du  fumier  d'étable  doit  donc  être  beau- 
coup moins  grande  que  celle  de  l'azote  des  engrais  chimiques,  en  raison 
du  temps  assez  long  qu'il  met  à  se  nitrifier. 

D'un  autre  côté,  nous  devons1  dire  que  le  fumier  d'étable,  en  outre  des 
trois  éléments  fertilisants  habituels  (azote,  acide  phosphorique,  potasse) 
communs  à  tous  les  engrais  commerciaux,  en  contient  d'autres,  et  précisé- 
ment tous  ceux  que  les  plantes  doivent  absorber.  On  peut  ajouter  que,  par 
la  qualité  des  substances  qui  entrent  dans  sa  composition  plutôt  que  par  la 
quantité  respective  de  celles-ci,  le  fumier  d'étable  est  un  engrais  vraiment 
complet.  La  partie  charbonneuse,  ou  matière  noire  ou  humus,  que  le  fumier 
d'étable  apporte  dans  la  terre,  a  une  valeur  qui,  bien  que  difûcile  à  déter- 
miner, n'en  est  pas  moins  réelle  (Grandeau).  Les  terres  très-argileuses, 
comme  aussi  les  siliceuses,  retirent  de  l'humus  des  améliorations  précieuses. 
Il  en  résulte  que  si,  en  ce  qui  concerne  l'azote,  on  doit  diminuer  un  peu  la 
valeur  déterminée  chimiquement  du  fumier  d'étable,  il  faut  aussi  l'augmen- 
ter à  cause  des  autres  substances  nécessaires  à  l'alimentation  de6  plantes 
et  de  \' humus  qui  entrent  dans  sa  composition. 

L'illustre  professeur  de  Grignon,  P. -P.  Dehérain  (1),  soutient  que  notre 
manière  de  calculer  la  valeur  de  l'engrais  d'étable  n'est  pas  juste;  il  n'admet 
pas  non  plus  qu'on  évalue  la  valeur  du  fumier  d'après  ce  qu'il  coûte  à  pro- 
duire, en  se  reportant  au  Compte  Elable  d'une  comptabilité  rationnelle.  Tou- 
tes ces  méthodes  sont,  d'après  lui,  des  méthodes  àpriori;  et  il  pense  que  la 

(1)  P. -P.  Dehérain.  Sur  la  valeur  des  engrais.  (Annales  agronomiques,  tome  XII, 
no  6.  15  juin. 
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■valeur  véritable  du  fumier  d'étable,  comme  aussi  celle  de  tous  les  engrais, 
doit  être  déterminée  d'après  le  résultat  de  son  emploi,  c'est-à-dire  sur  son 
efficacité  constatée  par  V expérience. 

Dehérain  suppose  un  champ  d'expériences  divisé  en  deux  parcelles,  l'une 
fumée,  l'autre  non.  Celle  qui  est  fumée  reçoit  un  poids  P  de  fumier  d'étable 
ou  de  tout  autre  engrais;  la  récolte  qu'on  en  tirera  s'appellera  R,  que  l'on 
vend  au  prix  do  V  ;  la  récolte  de  la  partie  non  fumée  sera  désignée  par  R'. 
La  différence  entre  R'  et  R,  c'est-à-dire  l'augmentation  de  produit  due  au 
fumier,  multipliée  par  le  prix  de  vente  V  et  divisée  par  la  quantité  en  poids 
du  fumier  adopté  P,  nous  donnera  la  valeur  x  de  l'unité  d'engrais. 

R  —  R'  X  V 
*  =  P  

Voici,  de  suite,  un  exemple  pour  faire  comprendre  facilement  cette  formule 
algébrique. 

Supposons  un  champ  de  200  mètres  carrés  de  superficie,  divisé  en  deux 
parcelles  égales  de  100  mètres  cari  és  chacune.  Dans  l'une  on  ne  met  pas  de 
fumier,  dans  l'autre  on  prodigue  le  fumier  d'étable  à  raison  de  50,000  kilog. 
à  l'hectare,  soit  500  kilog.  dans  noire  expérience.  On  cultive  du  maïs  dans 
les  deux  parcelles:  la  première  non  fumée  produit  15  kilog.;  la  seconde,  qui 
a  été  fum  ée,  en  donne  30.  Le  maïs  est  vendu  15  fr.  le  quintal.  Nous  aurons 

(30—  15)  X  0  fr.  15  n  ... 

x  =  •  —   0  fr.  0045  par  kilog. 

50 

ou,  le  mètre  cube  de  fumier  pesant  environ  750  kilog.,  3  fr.  37  par  mètre 
cube. 

"La  valeur  du  fumier  ou  de  tout  autre  engrais  employé  pourrait  donc  va- 
rier suivant  l'espèce  de  plante  cultivée  et  la  production  de  la  plante  elle-même, 
suivant  aussi  la  fertilité  native  ou  initiale  du  sol  et  le  prix  de  vente  des  pro- 
duits. En  définitive,  et  c'est  là  la  conclusion  du  beau  Mémoire  de  Dehérain: 
la  valeur  réelle  d'un  engrais,  qu'il  soit  naturel  ou  artificiel,  fabriqué  par  des 
ouvriers  ou  dans  des  étables,  n'est  jamais  fixe;  elle  est  donnée  seulement 
par  le  bénéfice  variable  qu'elle  met  dans  la  bourse  de  l'agriculteur. 

J'ai  signalé  le  coût  du  transport  du  fumier  d'étable.  Et,  en  effet,  le  fumier 
d'étable  et  les  autres  engrais végéto-animauxcontiennent  des  quantitésd'eau 
considérables.  Le  fumier  en  contient  de  71  à  79      et  l'eau  pèse  beaucoup. 

Cette  eau  a  pourtant  son  bon  côté.  Si  au  point  do  vue  des  transports  elle 
est  embarrassante  et  coûte  cher-,  elle  est  plus  utile  dans  le  sol  que  l'eau  de 
pluie,  parce  qu'elle  est  retenue  plus  longtemps  dans  les  spongiosités  de 
l'humus  que  ne  l'est  l'eau  de  pluie  ou  d'irrigation  dans  les  particules  ter- 
reuses. Les  terres  largement  fumées  avec  du  fumier  d'étable  supportent 
mieux  la  sécheresse  que  celles  qui  n'ont  reçu  aucune  fumure,  ou  qui  n'ont 
été  fumées  qu'avec  des  engrais  minéraux. 
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Que  les  agriculteurs  de  l'Emilie  ne  l'oublient  pas,  et,  au  lieu  d'employer  le 
fumier  en  couverture  sur  les  prés,  qu'ils  en  employent  davantage  et  l'en- 
terrent profondément  dans  les  terres  fortes  où,  en  été,  les  maïs  sont  tués 
par  la  sécheresse.  Dans  les  prairies,  le  fumier  d'étable  ne  peut  pas  produire 
toute  son  efficacité  :  il  fournit  de  la  matière  organique  là  où  il  y  en  a  déjà 
d'énormes  quantités  accumulées  ;  il  apporte  de  l'humidité,  mais  celle-ci  s'é- 
vapore parce  que  le  fumier  est  répandu  en  couverture  ;  il  apporte  enGn  de 
l'azote  et  de  la  potasse  là  où  il  faudrait  surtout  de  l'acide  phosphorique. 

* 

*  ♦ 

Si  le  fumier  d'étable  a  conservé  avec  raison  son  poste  d'honneur  parmi 
les  engrais,  et  s'il  possède  des  qualités  qu'on  ne  trouve  pas  facilement  dans 
les  engrais  du  commerce,  il  faut  pourtant  convenir  que  bien  souvent  on  ne 
trouve  pas  son  compte  à  l'employer.  C'est  ce  qui  a  lieu  quand  ne  trouvant 
pas  à  en  acheter  au  prix  moyen  de  6  à  7  fr.le  mètre  cnbe,  on  veutle  produire, 
persuadé  qu'Usera  fourni  gratuitement  et,  pour  ainsi  dire,  donné  parle  bé- 
tail. On  s'aperçoit  bien  vite  que  le  fumier  revient  à  des  prix  bien  supérieurs 
au  prix  moyen  que  nous  venons  d'indiquer. 

Le  fumier  est  le  déchet  d'une  industrie:  celle  des  animaux,  admise  et 
connexe  à  celle  des  plantes.  Cette  industrie  peut  être  peu,  beaucoup  ou  nul- 
lement rémunératrice  ;  elle  peut  même  donner  de  la  perte,  ce  qui  n'arrive 
que  trop  souvent.  Toujours  est-il  que  ce  déchet  a  une  valeur  quelconque 
qu'on  devra  porter  au  compte  de  cette  industrie. 

Supposons  maintenant  que  l'industrie  du  bétail,  tout  bien  compté,  ne  soit 
pas  rémunératrice;  que,  là  où  on  l'exerce,  il  n'y  ait  ni  les  conditions  favo- 
rables pour  la  production  du  lait,  ni  celles  pour  la  production  de  la  viande  ; 
dans  ce  cas,  si,  n'étant  pas  dans  la  dure  nécessité  d'employer  la  force  ani- 
male, on  n'entretient  du  bétail  que  pour  produire  du  fumier,  on  commet 
une  erreur  économique  d'autant  plus  grande  aujourd'hui  qu'on  peut  facile- 
ment se  procurer  d'autres  substances  fertilisantes  moins  chères.  Ce  serait 
comme  si  l'on  voulait  établir  une  usine  à  gaz  dans  le  seul  but  de  produire 
du  sulfate  d'ammoniaque. 

Eh  bien  !  chers  lecteurs,  que  de  gens  font  encore  des  spéculations  de  cette 
nature  !  Je  ne  dis  pas  qu'ils  élèvent  des  bêtes  à  cornes  dans  le  seul  but  de 
produire  du  fumier  ;  mais  ils  font  vivre  avec  peine  huit  bêtes,  là  où  six  seu- 
lement pourraient  trouver  une  nourriture  suffisante  ;  ils  agissent  ainsi  parce 
que,  disent-ils,  six  bêtes  ne  leur  donneraient  pas  la  quantité  de  fumier  dont 
ils  ont  besoin.  Les  voilà  alors  obligés  d'acheter  des  fourrages  et  des  litières 
pour  les  transformer  en  fumier  ;  opération  désastreuse  quand  le  foin  vaut 
dix  francs  le  quintal,  la  paille  cinq  francs  et  que  le  bétail  se  vend  mal. 

Trois  cas  peuvent  se  présenter  : 

1°  Le  bétail  est  seulement  nécessaire  pour  les  travaux  de  la  ferme.  On  ne 
doit  avoir  alors  dans  son  étable  que  les  animaux  de  trait  strictement  récla- 
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lués par  les  labours,  sans  se  préoccuper  des  prescriptions  théoriques  du 
genre  de  celle-ci  :  une.  tête  de  gros  bétail  par  hectare;  et,  si  l'on  ne  trouve 
pas  un  avantage  à  engraisser  ces  animaux  lorsque  la  saison  des  travaux  est 
passée,  on  en  vendra  au  moins  une  partie.  Dans  ces  conditions,  le  fumier 
produit  ne  suffira  pas  aux  besoins  de  la  ferme  ;  on  emploiera  ce  qu'on  aura, 
et  Ton  suppléera  à  ce  qu'il  manque  par  des  engrais  chimiques  ; 

2°  Le  bétail  est  utile,  rémunérateur  par  la  production  du  lait  ou  de  la 
viande.  Le  fumier  obtenu  en  plus  grande  quantité  est  alors  suffisant  pour 
tous  les  besoins  de  la  ferme,  et  l'on  n'a  pas  besoin  d'acheterdes  engrais  ar- 
tificiels :  dans  ce  cas,  on  y  trouvera  son  compte  ; 

3°  Ou  enfin  le  bétail  n'est  ni  nécessaire,  ni  utile  ;  et  alors  en  tenir  pour 
avoir  du  fumier,  n'importe  à  quel  prix,  est  une  faute  grossière.  C'est  là  le  cas 
de  certains  petits  domaines  de  montagnes  ou  de  coteaux  travaillés  à  bras 
d'hommes,  où  souvent  on  fait  des  prodiges  pour  entretenir  quelque  maigre 
représentant  de  l'espèce  bovine,  afin  d'avoir  du  fumier  dont  le  transport  sur 
les  terres  et  l'épandage  sont  difficiles,  incommodes  et  coûteux.  Fumer  ainsi 
une  vigne  en  coteau  avec  du  fumier  d'étable  est  une  opération  ruineuse. 
Quelques  sacs  d'engrais  chimiques,  nitrique,  potassique  et  phosphate,  pro- 
cureraient une  économie  de  50  p.  °|o  et  doubleraient  la  production. 

Dans  des  cas  de  cette  nature,  on  peut  suppléer  à  la  matière  organique, 
qui  fait  défaut  dans  les  engrais  du  commerce,  par  des  cultures  de  fèves  ou 
de  lupins  qu'on  fait  dans  les  interlignes  de  la  vigne  et  qu'on  enfouit  ensuite 
en  vert.  Par  cet  enfouissement,  on  obtient  avec  moins  de  frais  qu'avec  le 
fumier  d'étable  cette  fraîcheur  et  cette  porosité  de  la  terre  qui  sont  si  favo- 
rables aux  cultures. 

J'ai  déjà  expliqué  pourquoi  les  prairies  permanentes,  au  moins  dans  l'E- 
milie, ne  trouvent  pas  dans  le  fumier  d'étable  l'engrais  qui  leur  convient  le 
mieux.  C'est  là  un  cas  à  ajouter  à  ceux  où  ce  fumier,  bien  qu'il  coûte  peu, 
est  néanmoins  cher,  parce  qu'il  n'augmente  pas  suffisamment  la  production. 

Nos  prairies,  généralement  en  terre  froide  et  compacte,  ont  une  couche 
herbeuse  qui  est  déjà  un  magasin  très-considérable  d'azote;  seulement  cet 
azote  ne  trouve  pas  le  moyen  de  se  nitrifier  promptement  à  cause  du  man- 
que d'air  (1).  De  sorte  que  le  fumier  —  qui  d'ailleurs  pénètre  mal  dans  le 
sol  et  perd  une  grande  partie  de  ses  principes  utiles  —  ne  sert  qu'à  porter 
de  l'azote  là  où  certainement  il  n'en  manque  pas  :  de  là  l'explication  de  son 
peu  d'efficacité. 

En  voulez-vous  une  preuve  claire  et  éclatante?  Un  bon  terreau  donne 
toujours  des  résultats  meilleurs  que  le  fumier  d'étable.  Et  pourquoi  cela  ? 
Est-ce  parce  que  la  terre  ajoutée  au  fumier  d'étable  pour  former  le  terreau 
est  plus  riche  en  substances  nutritives  que  le  fumier?  La  vraie  cause,  c'est 

(1)  Joulie,  la  Production  fourragère.  Paris,  1887. 
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que  les  herbes  des  prés,  dans  les  terres  froides  et,  compactes,  ont  plus  besoin 
de  matériaux  terreux,  de  minéraux,  que  de  substances  organiques.  Il  est 
donc  inutile  de  gaspiller  ces  excellentes  substances  pour  des  cultures  qui  ne 
sauraient  en  tirer  profit  ? 

Pareille  chose  a  lieu  pour  les  cultures  de  légumineuses,  soit  pour  four- 
rage, soit  pour  graines  :  luzerne,  trèfles,  minette,  fenu-grec,  vesces,  fèves, 
haricots,  pois.  Le  fumier  d'étable  leur  est  peu  profitable  ;  l'expérience  a 
prouvé  que  ces  plantes  ont  surtout  besoin  d'engrais  minéraux  phospha- 
tés et  potassiques. 

Si  donc  le  fumier  d'étable  est  un  engrais  souvent  économique,  il  no  l'est 
pas  quand  il  est  employé  mal  à  propos. 

Il  est  surtout  utile  et  efficace,  lorsqu'on  l'enfouit  dans  le  sol  profondément 
et  en  grandes  quantités,  pour  qu'il  puisse  exercer  son  action  sur  une  en- 
tière rotation  de  cultures  variées,  principalement  de  céréales. 

Dans  les  cultures  spécialisées  :  vignes,  jardins  potagers  ou  fruitiers,  pépi- 
nières, rizières,  le  fumier  d'étable  pourra  être  remplacé  par  des  engrais  mi- 
néraux, ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit  pour  les  prés  permanents  et  les 
légumineuses. 

C'est  d'ordinaire  une  question  d'arithmétique  puro  et  simple.  Avec  une 
dépense  de  cent  francs  par  hectare,  vous  pouvez,  en  général,  donner  une 
bonne  fumure  à  un  pré  avec  des  engrais  phosphatés  et  potassiques;  avec 
cent  francs,  vous  achèterez  quatorze  mètres  cubes  de  fumier  d'étable,  qui, 
répandus  sur  le  sol,  ne  constitueront  qu'une  très-médiocre  fumure. 

Dans  nos  domaines  de  l'Emilie,  ce  que  nous  avons  de  mieux  à  faire  pen- 
dant la  crise  fài-heuse  que  nous  traversons,  c'est  de  concentrer  l'emploi  du 
fumier  d'étable  dans  les  terre»  arables  et  de  concentrer  les  engrais  artificiels 
dans  les  prairies  permanentes:  nous  obtiendrons  ainsi  des  fourrages  en  plus 
grande  quantité  et  bien  meilleurs,  des  céréales  en  plus  grande  quantité  et 
revenant  moins  cher,  et  on  améliorera  aussi  la  composition  du  fumier  d'é- 
table. 

Je  m'explique  :  les  fourrages  obtenus  par  l'emploi  des  plus  fortes  doses 
d'acide  phosphorique  et  de  potasse  donneront  aux  déjections  des  animaux 
une  plus  grande  richesse  en  anhydride  phosphatique  ;  de  sorte  que  le  fumier 
d'étable  sera  aussi  plus  riche.  Nous  avons  déjà  vu,  en  effet,  que  de  la  bonne 
nourriture  des  animaux  dépend  en  grande  partie  la  richesse  du  fumier  en 
substances  fertilisantes,  et  par  conséquent  sa  valeur. 

On  observe  de  si  grandes  différences  dans  les  résultats  que  donnent  les 
fumiers  selon  leur  composition  chimique,  que  nous  devons  faire  tout  ce  qui 
dépend  de  nous  pour  obtenir  dans  nos  domaines  des  fumiers  de  bonne 
qualité. 
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Si  la  composition  du  fumier  dépend  beaucoup  delà  nourriture  et  de  l'es- 
pèce des  animaux  qui  les  produisent,  elle  dépend  beaucoup  aussi  de  la  ma- 
nière dont  on  conduit  et  règle  sa  fermentation.  On  comprend  que  l'alimen- 
tation a  par  elle-même  des  exigences  physiologiques  et  économiques  qui  ne 
permettent  pas  toujours  do  la  modifier  dans  le  seul  but  d'améliorer  la  qua- 
lité du  fumier. 

Nous  avons  dit  qu'on  ne  doit  pas  entretenir  du  bétail  uniquement  pour 
obtenir  du  fumier;  nous  ajouterons  que  ce  serait  aussi  une  mauvaise  opéra- 
tion de  nourrir  les  animaux  avec  des  aliments  riches  en  azote,  afin  de  se 
procurer  ainsi  des  fumiers  plus  azotés.  L'alimentation  doit  être  en  rapport 
avec  les  nécessités  de  l'industrie  zootechnique  que  l'on  dirige;  nous  n'avons 
donc  pas  à  nous  occuper  de  cela  ;  et,  quel  que  soit  le  fumier  qui  sera  obtenu, 
nous  devons  l'accepter  tel  qu'il  est. 

On  peut  en  dire  autant  pour  la  litière.  Pourvu  qu'elle  remplisse  son  but, 
qui  est  de  donner  aux  animaux  une  couche  commode  d'absorber  les  urines, 
de  coûter  peu,  le  moins  possible,  la  litière  est  bonne  que  ce  soit  d'ailleurs 
de  la  paille,  des  herbes,  des  feuilles,  etc. 

Mais,  si  l'agriculteur  no  doit  pas  chercher  à  améliorer  la  qualité  de  ses  fu- 
miers e*i  donnant  à  son  bétail  des  aliments  plus  azotés  et  par  cela  même 
plus  chers,  il  peut,  lorsque  le  fumier  est  sorti  de  l'éfable,  veiller  avec  soin  sur 
cette  série  de  transformations  qui  le  rendent/ai*  ou  fermenté,  et  éviter  le 
plus  possible  la  déperdition  des  matières  utiles. 

Le  paysan,  on  le  saii,  tient  à  la  puanteur  de*  son  fumier  comme  à  une 
marque  de  fabrique  très-accréditée.  Mais  qui  ne  sait  aujourd'hui  que  cette 
puanteur  indique  une  déperdition  des  substances  utiles,  et  principalement 
des  sels  ammoniacaux?  Le  meilleur  fumier  sera  donc  parmi  ceux  qui  ont 
été  faits  en  même  temps,  celui  qui  ne  sent  pas  mauvais  et  non  celui  qui 
pue. . .  Je  ne  veux  pas  m'occuper  ici  du  traitement  des  fumiers  ;  tous  les 
livres,  les  journaux,  les  almanachs  agricoles,  ont  chacun  sa  fosse  à  fumier 
de  prédilection,  et  moi  je  n'ai  pas  la  mienne,  parce  que  je  ne  vois  pas  la  né- 
cessité d'adopter  un  seul  et  unique  type.  Quand  l'agriculteur  connaît  parfai- 
tement ce  qui  doit  arriver  au  fumier  dans  la  fosse,  il  n'aura,  pour  construire 
celle-ci,  qu'à  se  laisser  guider  par  ses  propres  ressources  et  par  les  condi- 
tions locales  particulières  pour  adopter  lo  modèle  qui  lui  paraîtra  remplir  le 
mieux  son  but. 

Le  fumier,  dans  la  fosse,  doit  fermenter  pour  que  ses  éléments  fertili- 
sants passent  d'une  forme  organique  complexe  non  assimilable  à  des  formes 
simples,  telles  que  les  réclame  la  plante.  Cette  fermentation  ne  doit  être  ni 
trop  rapide,  afin  d'éviter  les  déperditions  d'ammoniaque  que  nous  avons 
déjà  indiquées,  ni  très-lente,  parce  que  le  fumier  n'aurait  pas  une  activité 
suffisante  quand  on  l'enfouirait  dans  le  sol. 

Pour  que  la  fermentation  ne  soit  pas  trop  rapide  il  faut  que  le  las  de  fu- 
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mier  ne  soit  pas  exposé  à  l'ardeur  du  soleil,  et  qu'il  puisse  être  arrosé  pen- 
dant l'été  avec  du  purin  ou  de  l'eau. 

Pour  qu'elle  ne  soit  pas  trop  lente,  il  ne  faut  t'pas  que  le  fumier  soit  dans 
des  fosses  profondes,  hors  du  contact  de  l'air:  les  tas  ne  doivent  pas  avoir 
plus  de  2  mètres  de  hauteur,  ni  être  baignés  au  pied  par  le  jus  qui  s'écoule 
du  fumier. 

Quant  aux  déperditions  auxquelles  il  convient  de  remédier,  ce  ne  sont  pas 
seulement  celles  qui  sont  causées  par  l'évaporation,  mais  aussi  celles  quiré- 
sultent  du  lavage.  On  perd,  par  l'évaporation,  de  l'azote  ammoniacal,  et  par 
le  lavage,  en  outre  de  l'azote  ammoniacal,  de  l'azote  nitrique,  de  la  potasse 
et  de  l'acide  phosphorique. 

Il  est  donc  nécessaire  de  recueillir  tout  ce  qui  découle  des  fumiers  et  d'em- 
pêcher toute  déperdition  dans  les  fosses  ;  ce  jus  servira  pour  arroser  les  tas 
de  fumiers  ou  pour  en  imprégner  de  la  terre  et  faire  des  terreaux  ;  on  pourra 
aussi  l'employer  directement  comme  engrais  liquide. 

Voici  maintenant  les  conditions  que  doit  remplir  l'endroit  où  l'on  traite 
le  fumier.  Il  importe  peu,  selon  moi,  que  l'agriculteur  intelligent  fasse  son 
emplacement,  pour  lefumier,  en  briques,  en  ciment  ou  en  argile  battue  ;  qu'il 
le  recouvre  ou  non,  pourvu  qu'il  satisfasse  le  mieux  possible  aux  conditions 
indiquées.  Le  fumier  obtenu  dans  4  à  6  mois  dans  de  tels  endroits,  pourvu 
que  le  cultivateur  ne  le  retourne  pas  mal  à  propos  ou  ne  le  comprime  pas 
trop,  sera  le  fumier  normal  ou  type  ;  contenant  environ  4  1|2  pour  1,000  d'a- 
zote, 2  1i2  pour  1,000  d'acide  phosphorique  et  5  pour  1,000  de  potasse. 

* 

Deux  et  demi  pour  1,000  d'acide  phosphorique  !  C'est-à-dire  qu'il  faudra 
toujours  400  kilogrammes  de  fumier  d'étable  pour  mettre  un  kilogramme 
d'acide  phosphorique  dans  le  sol;  or  il  suffirait  de  4  kilogr.  seulement  de 
bonne  poudre  d'os  pour  introduire  dans  la  terre  la  quantité  d'acide  phos- 
phorique contenue  dans  400  kilogr.  de  fumier  d'étable.  Un  quintal  de  poudre 
d'os  équivaut  donc  à  100  quintaux  de  fumier  d'étable. 

Voilà  le  défaut  capital  du  fumier  ;  voilà  pourquoi  nous  avons  si  souvent 
insisté  sur  la  nécessité  de  porter  des  phosphates  dans  les  terres  qu'on  cul- 
tive depuis  longues  années  en  ne  les  fumant  qu'avec  des  fumiers  d'étable. 
Le  phosphore  est  l'élément  qui  est  exporté  plus  que  tout  autre  du  domaine  ; 
c'est  celui  que  les  plantes  peuvent  se  procurer  le  moins  facilement  autre- 
ment que  par  des  engrais;  c'est  l'élément  qui  fait  le  plus  défaut  dans  les 
fumiers  d'étable. 

Est-il  possible  d'améliorer  sous  ce  rapport  le  fumier  d'étable  et  de  le  cor- 
riger, pour  ainsi  dire,  d'une  façon  bien  simple,  en  y  ajoutant  des  phosphates. 
J'ai  déjà  traité,  dans  un  autre  écrit  (1),  de  la  manière  de  corriger  ou  d'a- 
il) T.  Poggi,  la  Correzione  del  letame  di  stalle.  Bologne,  1884. 
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mèliorer  les  fumiers  ;  je  crois  convenable  de  revenir  de  nouveau  sur  cette 
pratique  agricole  si  utile,  d'autant  que  nous  trouvons  à  ce  sujet  de  nom- 
breuses et  grossières  erreurs  dans  les  instructions  données  dans  quelques 
catalogues  d'engrais  artificiels. 

La  correction  du  fumier  d'étable  est  une  chose  des  plus  simples  :  on  ajoute 
des  engrais  phosphatés  au  fumier,  à  mesure  que  le  fumier  est  produit  et  qu'on 
le  met  en  tas,  ou  même  après  qu'il  a  été  mis  en  tas  ;  la  première  manière 
est  préférable.  Quelques  personnes  recommandent  de  faire  cette  addition 
avec  du  phosphate  soluble  ;  c'est  une  erreur  économique  des  plus  gros- 
sières. Il  est  inutile  et  même  dangereux  de  mettre  dans  le  fumier  de  l'acide 
phosphorique  soluble,  qui  se  perdrait  en  partie  dans  les  liquides  qui  s'écou- 
lent du  tas,  et  qui,  en  outre,  comme  nous  l'avons  vu  dans  la  première  le- 
çon, coûte  deux  fois  plus  cher  que  le  phosphate  insoluble.  L'erreur  serait 
d'autant  plus  grande,  que  les  substances  organiques  du  fumier  d'étable  con- 
tribuent elles-mêmes  à  rendre  plus  promptement  assimilable  l'acide  phos- 
phorique des  phosphates  insolubles.  Donc,  ce  qu'il  convient  le  mieux  d'em- 
ployer pour  la  correction  du  fumier  d'étable  et  ce  qui  est  le  moins  cher,  ce 
sont  les  phosphates  insolubles,  c'est-à-dire  la  bonne  poudre  d'os  ou  les  bons 
phosphates  minéraux.  11  est  évident  qu'en  opérant  ainsi,  le  fumier  d'étable 
devient  plus  riche,  plus  efficace,  plus  complet  et  même  tout  à  fait  complet  ; 
tandis  que,  sans  cette  addition  de  phosphate,  il  est  simplement  complexe. 

Avec  le  fumier  ainsi  corrigé,  on  rétablit  l'harmonie  entre  les  éléments  fer- 
tilisants du  sol,  qui  avait  été  troublée  dans  nos  ferres  par  l'exportation  con- 
tinuelle de  leurs  phosphates,  et  I  on  peut  impunément  user  de  cet  engrais, 
même  avec  excès,  sans  redouter  les  inconvénients  qu'occasionne  un  engrais 
azoté  mis  en  trop  grande  quantité. 

On  n'est  pas  bien  d'accord  sur  la  quantité  de  phosphate  qu'il  faut  ajouter 
au  fumier  d'étable,  parce  qu'on  veut  la  déterminer  empiriquement.  Je  ren- 
voie mes  lecteurs  à  l'ouvrage  où  j'ai  indiqué  la  méthode  que  j'ai  suivie  pour 
arriver  à  cette  détermination,  et  je  me  borne  à  reproduire  le  tableau  ci- 
après.  (Voir  ce  tableau  à  la  p.  38.) 

Les  quantités  de  phosphate  indiquées  dans  ce  tableau  sont  des  minima. 
On  pourra  les  augmenter  un  peu  avec  avantage. 

La  dépense  occasionnée  par  cette  addition  de  phosphate  doit  évidemment 
être  compensée  par  une  augmentation  correspondante  de  valeur  du  fumier 
d'étable  et,  par  conséquent,  par  une  augmentation  de  produits.  On  comprend 
aussi  que  l'emploi  d'un  fumier  ainsi  corrigé  épargne  une  fumure  directe  par 
des  engrais  phosphatés.  Ainsi,  par  'exemple,  si  un  agriculteur  veut  sup- 
pléer promptement  au  manque  de  phosphate  dans  son  terrain,  il  emploiera 
directement  des  engrais  phosphatés  seuls  ou  en  mélange  et  aussi  à  l'état  qui 
leur  permet  d'agir  promptement  (perphosphates),  et  il  n'introduira  que  plus 
tard  dans  sa  ferme  la  pratique  de  la  correction  du  fumier.  Mais,  quand  il 
croira  avoir  suffisamment  pourvu  sa  terre  d'acide  phosphorique,  il  pourra 
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alors,  en  introduisant  de  l'engrais  phosphaté  dans  son  fumier,  réaliser 
une  éconômîe  Considérable.  Peut-ètrfe,  comme  le  pense  M.  Grandeau,  les 
perphosphates  sont-ils  destinés  à  passer  en  seconde  ligne  pour  céder  la 
place  aux  phosphates  insolubles,  mêlés  préalablement  au  fumier  d'étable. 
Quant  à  la  manière  d'opérer,  rien  de  plus  simple:  il  s'agit  d'acheter  de  la 
bonne  pondre  d'os  ou  du  phosphate  minéral,  et  d'en  saupoudrer  le  fumier 
quand  il  sort  de  l'étable  et  est  étendu  sur  le  tas  de  fumier.  Ce  saupoudrage 
se  fera  de  manière  à  employer,  dans  l'année,  les  quantités  indiquées  dans 
le  tableau  suivant  : 

Quantité  d'engrais  phosphaté  à  ajouter  au  fumier  (Tétaôle  (1) 


RICHESSE  1 

QUANTITÉ  DE  PUOSPHATE  A  EMPLOYER 

du 

PHOSPHATE 

pour  chaque  mètre 

pour  chaq 
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anbydrid 
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(1,000  k 

ilogr.) 
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• 
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.  5  00 

Kilogr. 

6  66 

Kilogr. 
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19 

» 

>» 

4  74 

» 

6  32 

» 

94  80 

20 

» 

» 

4  56 

D 

6  00 

» 

90  00 

21 

»> 

» 

4  30 

5  72 

» 

85  80 

22 

» 

» 

4  09 

» 

5  45 

» 

81  75 

23 

» 

» 

3  92 

» 

5  22 

» 

78  30 

24 

>» 

» 

3  75 

» 

5  00 

75  00 

25 

» 

» 

3  60 

» 

4  80 

72  00 

26 

» 

3  52 

» 

4  62 

69  30 

27 

»> 

» 

3  33 

» 

4  44 

66  60 

28 

>» 

3  21 

» 

4  28 

64  20 

29 

» 

» 

3  10 

)) 

4  13 

» 

62  00 

30 

» 

» 

3  00 

» 

4  00 

» 

60  00 

•  » 

On  a  recommandé  jusqu'à  présent  l'emploi  du  plâtre  (sulfate  de  chaux) 
pour  fixer  l'ammoniaque  du  fumier  à  l'état  de  sulfate  d'ammoniaque,  qui  n'est 
pas  volatil.  Les  expériences  de  Wolf  sur  ce  sujet  ne  laissaient  aucun  doute  ; 
mais  aujourd'hui  celles  de  Joulie  tendent  à  prouver  qu'il  y  a  danger  à  ajou- 
ter du  plâtre  au  fumier.  En  attendant  un  peu  plus  de  lumière  sur  ce  point 
controversé,  je  vous  indiquerai  une  autre  substance  qu'on  peut  employer 
sans  crainte  pour  empêcher  la  déperdition  d'ammoniaque,  et  cette  autre  sub- 
stance, dont  l'efficacité  est  incontestable,  n'est  autre  que  la  terre  ordinaire,  la 
plus  argileuse  possible.  Doué  de  ce  précieux  pouvoir  absorbant  dont  j'ai  déjà 
parlé  dans  ma  première  leçon,  la  terre  absorbe  et  retient  fermement  ies  va- 

(1)  Poggi,  Manuale  di  concimazion-razionale .  Modène,  1.885. 
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peurs  ammoniacales  qui  se  développent  et  s'échappent  pendant  la  fermen- 
tation du- fumier;  elle  agit  en  môme  temps  comme  absorbant  efficace  et 
comme  désinfectant  économique.  Auprès  de  chaque  tas  de  fumier,  on  doit 
toujours  avoir  quelques  charretées  de  terre,  obtenues  du  curage  des  fossés, 
du  nettoyage  des  chemins  ou  prises  dans  les  champs.  Toutes  les  fois  qu'on 
arrose  le  tas  de  fumier  avec  le  purin,  on  devra  répandre  sur  le  fumier  une 
légère  couche  de  cette  terre  fine  et  sèche . 

C'est  un  vieux  conseil  que  je  vous  donne  là  ;  mais  il  a  pris  une  importance 
plus  grande  à  la  suite  d'expériences  récentes.  MM.  Muntz  et  Girard  vien- 
nent de  constater  qu'avec  une  litière  de  paille  on  perd  50  pour  100  de  l'azote 
qui  se  dégage  des  excréments  des  animaux,  tandis  qu'avec  une  litière  de 
terre  argileuse,  la  perte  n'est  que  de  24  pour  100.  Si  donc  nous  ne  pouvions 
pas  remplacer  la  litière  végétale  par  une  litière  terreuse,  nous  pourrions  au 
moins  mettre  de  la  terre  sur  les  fumiers,  pour  diminuer  la  déperdition  d'azote 
qui  a  lieu  habituellement. 

Arrivé  au  moment  où  je  vais  me  séparer  de  mes  chers  lecteurs,  je  conclus: 

1°  Que  le  fumier  d'étable  n'a  pas  encore  terminé  sa  carrière; 

2"  Que  ce  fumier  n'a  pas  toujours  la  même  composition  chimique  ;  que 
celle-ci  varie  beaucoup,  selon  le  lieu  où  on  le  fait,  selon  les  animaux  et  leur 
alimentation,  l'espèce  de  litière  employée,  la  mode  de  construction  de  l'em- 
placement destiné  au  fumier,  etc.; 

3°  Que  sa  valeur  chimique,  établie  d'après  les  prix  courants  des  engrais 
artificiels,  et  étant  donnée  une  composition  normale  moyenne  du  fumier, 
est  d'environ  9  francs  le  mètre  cube  ; 

4»  Que  le  fumier  d'étable  a  des  mérites  spéciaux,  à  savoir:  la  durée  de  son 
action  dans  le  sol,  la  fraîcheur  qu'il  apporte  avec  lui  et  les  matières  organi- 
ques très-utiles  qu'il  renferme  et  laisse  dans  le  sol  ; 

5°  Que  ses  défauts  sont:  le  coût  de  transport  et  d'épandage,  et  son  manque 
d'acide  phosphorique  ; 

b*0  Qu'on  pourra  le  remplacer  convenablement: 

a)  là  où  l'industrie  du  bétail  ne  donne  pas  de  profit, 

b)  là  où  les  transports  et  l'épandage  sont  difficiles, 

c)  dans  les  prés  en  terre  forte  et  compacte, 

d)  dans  les  cultures  de  légumineuses, 

e)  dans  toutes  les  cultures  spécialisées  ; 

70  Qu'une  fumure  avec  le  fumier  d'étable  seul  ne  sera  pas  toujours  incom- 
plète, si  l'on  emploie  du  fumier  d'étable  corrigé; 
8°  Que  le  fumier  d'étable  deviendra  meilleur  : 

a)  par  la  correction, 

b)  par  une  bonne  fermentation, 

c)  par  une  addition  de  terre.  T.  PoGOl, 

Professeur  à  la  Station  agricole  de  Modène . 

(Traduction  particulièie  du  Messager  agricole  ) 
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DE  L'ACIDITÉ  DES  VINS  DE  LA  POUILLE 


Il  y  a  eu  «cette  année,  dans  la  Pouille,  beaucoup  plus  de  vins  qui  se  sont 
altérés  plus  qu'à  l'ordinaire.  Gela  a  d'autant  plus  étonné  les  viticulteurs 
que  ces  vins,  à  la  récolte,  paraissaient  de  bonne  qualité.  Il  est  surpre- 
nant, en  effet,  que  des  vins  si  vigoureux,  qui  contenaient  de  43  à  15  0|0 
d'alcool  et  même  plus,  aient  pu  s'altérer  avec  tant  de  facilité.  Cela  n'au- 
rait pas  dû  arriver  ;  il  a  donc  fallu  qu'il  y  ait  eu  des  conditions  spécia- 
les, défavorables,  qui  aient  empêché  que  ces  vins  se  soient  bien  conser- 
vés, et  ce  sont  ces  conditions  que  nous  devons  étudier  pour  tâcher  de 
les  éliminer  ou  au  moins  pour  en  atténuer  les  effets.  Ces  conditions  sont 
de  diverse  nature  ;  quelques-unes  se  rapportent  à  l'ensemble  des  faits 
naturels,  qui  donnent  au  raisin  une  composition  et  des  caractères  spé- 
ciaux; d'autres  se  rapportent  à  divers  systèmes  adoptés  dans  certaines  lo- 
calités pour  cultiver  la  vigne  et  préparer  le  vin  ;  d'autres  enfin  dépen- 
dent des  locaux  où  s'opèrent  les  fermentations  et  où  l'on  conserve  le 
vin  ;  ou  bien  encore  des  vases  vinaires  employés  et  de  la  manière  dont  ils 
sont  tenus. 

Les  conditions  naturelles  du  climat  et  du  sol  de  la  Pouille,  ainsi  que 
le  système  en  usage  pour  la  culture  de  la  vigne,  donnent  au  raisin,  ou 
mieux  au  moût,  une  composition  chimique  et  des  caractères  spéciaux 
qui  s'éloignent  sensiblement  de  ceux  qu'on  observe  dans  les  moûts  des 
régions  vinicoles  les  plus  connues. 

Un  des  caractères  qu'il  faut  surtout  signaler,  parce  qu'il  influe  le  plus 
sur  la  nature  du  vin,  c'est  le  manque  d'acidité.  Ce  manque  d'acidité  oc- 
casionne, principalement  dans  ces  vins,  qui  sont  tous  des  vins  de  cou- 
page, les  inconvénients  suivants  :  fermentation  incomplète,  coloration 
peu  vive,  bleuâtre,  avec  écume  violacée  ;  peu  de  sapidité.  La  fermentation 
incomplète  donne  des  vins  doux  ou  douceâtres  qui  s'allèrent  avec  faci- 
lité, parce  qu'ils  fermentent  de  nouveau  au  printemps,  ce  qui  occasionne 
aux  vins  des  troubles  graves  qui  les  déprécient  beaucoup.  On  n'ignore 
pas  qu'eu  général,  sauf  de  très-rares  exceptions,  le  grand  commerce  des 
vins  préfère  les  vins  secs  à  ceux  qui  sont  doux. 

Le  manque  d'acidité  constitue  donc  pour  les  vins  de  la  Pouille  un  ca- 
ractère défavorable. 

On  sait  que  le  moût  du  vin  est  une  solution  acide.  Le  ferment  alcooli- 
que (Saccharomyces  ellipsoïdeus  et  autres)  commence  spontanément  et 
développe  la  fermentation  du  moût  de  raisin,  précisément  parce  que  ce 
moût  est  acide.  En  effet,  dans  le  moût  de  bière,  ou  malt  d'orge,  le  fer- 
ment ne  commence  pas  spontanément  la  fermentation,  et  il  faut  sou- 
vent le  semer,  parce  que  le  moût  de  la  bière  est  très-faiblement  acidulé. 
Le  ferment  alcoolique  ne  trouve  des  conditions  favorables  à  sa  vie  que 

•i 

(1)  Cet  article  du  directeur  de  la  Cave  expérimentale  de  Barletta  a  paru  dans 
le  BuUelin  des  notices  agricoles  du  ministère  cf agriculture  de  l'Italie.  Quoiqu'il 
ne  s'occupe  que  des  vins  do  la  Pouille,  cet  article  peut  être  utile  aux  viticulteurs 
des  régions  méridionales.  —  (Dr  P.  C.) 
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dans  des  solutions  franchement  acides,  et,  dans  de  certaines  limites,  une 
acidité  plus  grande  rend  plus  normales  et  plus  actives  les  fonctions  du 
ferment.  D'où  résulte  que,  dans  les  moûts  peu  acides,  la  fermentation 
s'opère  d'une  façon  moins  normale  que  dans  les  moûts  bien  acides. 

Or  les  moûts  de  cette  région  manquent  plus  ou  moins  d'acides,  et  c'est 
pour  cela  qu'ils  fermenlent  mal  et  avec  effort.  Diverses  causes  peuvent 
facilement  influencer  ou  même  suspendre  la  fermentation,  par  exemple 
une  densité  excessive  du  moût  ou  un  abaissement  léger  et  momentané 
de  la  température,  etc.  La  densité  excessive  du  moût  jointe  au  manque 
d'acidité  est  aussi  pour  beaucoup  de  moûts  une  cause  de  la  difficulté 
avec  laquelle  s'opère  la  fermentation;  mais,  quand  l'acidité  se  trouve 
dans  des  proportions  convenables,  cette  difficulté  est  vaincue  et  Ton  ob- 
tient des  vins  secs.  Les  abaissements  de  température  sont  fréquents  dans 
la  Pouille,  par  suite  de  son  climat  très-variable  et  du  peu  de  soin  qu'on 
donne  aux  caves.  Nous  parlerons  une  autre  fois  de  la  densité  excessive 
des  moûts  et  de  la  construction  des  locaux  destinés  à  loger  les  cuves  à 
fermentation. 

On  comprend  combien  il  importe  d'avoir  des  moûts  et  des  vins  qui 
contiennent  une  proportion  convenable  d'acides,  et,  pour  cela,  il  faut 
élever  le  degré  d'acidité  quand  il  est  insuffisant.  Les  moyens  que  les  vi- 
ticulteurs peuvent  employer  pour  augmenter  l'acidité  sont  variés;  parmi 
eux  nous  indiquerons  : 

L'allongement  des  branches  à  fruit  de  la  vigne; 

La  vendange  anticipée  ; 

Le  mélange  dans  la  cuve  de  raisins  imparfaitement  mûrs  avec  les 
mûrs; 

L'addition  directe  de  l'acide  tarlrique. 

L'allongement  des  branches  à  fruit  de  la  vigne  est  une  question  très- 
complexe,  qui  comprend  tout  l'ensemble  du  système  de  viticulture  en 
usage  ici;  elle  mérite  une  attention  toute  particulière  et  une  discussion 
sérieuse,  que  nous  renverrons  à  une  autrefois.  Nous  nous  bornons  à  faire 
observer  qu'une  taille  plus  longue  n'influe  pas  seulement  sur  l'acidité 
des  raisins  ;  elle  rend  aussi  le  moût  plus  fluide,  moins  riche  de  quelques 
substances  spéciales,  telles  que  mucilages,  albumine,  gommes,  etc.,  qui, 
en  se  joignant  au  glucose,  le  rendent  excessivement  dense  et  entravent 
la  fermentation.  J'ai  à  ce  sujet  entrepris  quelques  expériences  dont  j'at- 
tends encore  les  résultats. 

Les  trois  autres  moyens  se  rapportent  à  la  vendange  et  à  la  fermen- 
tation. 

La  vendange  anticipée  serait  en  opposition  avec  l'usage  généralement 
adopté  ici  d'attendre,  pour  vendanger,  que  le  raisin  soit  tout  à  fait  mûr, 
trop  mûr  même.  Les  livres  d'oenologie  prescrivent  presque  tous  de  lais- 
ser mûrir  le  plus  possible,  et  on  suit  leurs  avis,  sans  remarquer  que  leurs 
recommandations  ne  sont  bonnes  que  pour  les  pays  du  Nord,  là  où  les 
raisins  n'atteignent  que  bien  rarement  leur  complète  maturité. 

Les  conditions  de  quelques  pays  méridionaux,  et  en  particulier  de  la 
Pouille,  sont  bien  différentes  de  celles  d'autres  pays  viticoles  ;  si  chez 
ces  derniers  on  ne  doit  négliger  aucun  moyen  pour  que  les  raisins  at- 
teignent leur  plus  haut  degré  de  maturité,  ici  (dans  la  Pouille)  il  est 
nécessaire  d'anticiper  la  vendange.  Outre  cela,  selon  les  caractères,  géné- 
ralement adoptés  dans  la  Pouille  pour  juger  de  la  maturité  du  raisin  et, 
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par  conséquent,  du  moment  convenable  pour  vendanger,  on  attend,  pour 
dire  qu'un  raisin  est  mûr,  qu'il  soit  excessivement  mûr  et  déjà  légère- 
ment passarié.  On  vendange  souvent  des  raisins  ayant  déjà  perdu  de  leur 
volume,  flétris  et  mous.  Cet  état  des  raisins  ne  peut  avoir  que  de  lâ- 
cheuses conséquences  pour  le  vin. 

On  sait  que,  pendant  la  maturation  du  raisin,  les  acidesdiminuent  peu 
à  peu.  Les  raisins  se  vendangent  dans  la  Pouille  lorsque  les  acides  sont 
devenus  très-rares.  En  vendangeant  de  bonne  heure,  on  aurait  eu  des 
moûts  plus  acides  et  plus  fluides,  ce  qui  aurait  favorisé  leur  fermenta- 
tion. Il  n'y  a  pas  à  craindre  que  le  glucose  manque,  si  l'on  sait  choisir 
le.  moment  où  le  raisin  est  suffisamment  mûr.  Vendanger  de  bonne  heure 
ne  veut  pas  dire  qu'il  faille  vendanger  des  raisins  verts. 

I^e  mélange  dans  la  cuve  de  raisins  non  mûrs  et  de  raisins  mûrs  a  été 
plusieurs  fois  et  depuis  longtemps  conseillé  par  divers  auteurs.  Si  Ton 
conseille  ce  mélange  aux  viticulteurs  de  la  Pouille,  c'est  parce  que  les 
raisins  uon  mûrs  sont  plus  riches  en  acide  que  les  mûrs,  et  qu'alors,  le 
moût  devenant  plus  acide,  la  vinification  se  fait  mieux.  Quand  on  a  re- 
cours à  de  pareils  mélanges  avec  intelligence  et  dans  de  justes  propor- 
tions, cela  vaut  mieux  que  d'ajouter  directement  de  l'acide  tartrique, 
car  l'acidité  est  plus  complexe.  L'acidité  des  moûts  et  des  vins  n'est  pas 
due,  en  effet,  à  l'acide  tartrique  seulement,  mais  aussi  à  quelques  autres 
acides.  En  ajoutant  des  raisins  non  mûrs,  on  ajoute  au  moût  tous  ces 
acides  dans  des  proportions  identiques  à  celle  des  moûts. 

L'adjonction  directe  de  l'acide  tartrique  est  en  définitive  le  moyen  le 
plus  facile  et  à  la  portée  de  lont  le  monde.  La  proportion  d'acide  à 
ajouter  est  variable;  elle  doit  être  naturellement  en  rapport  avec  l'acidité 
naturelle  des  moûts  :  plus  il  manque  d'acide,  plus  il  faut  en  ajouter. 
L'acidité  des  vins  de  la  Pouille  est  très-variable;  elle  descend  quelque- 
fois au-dessous  de  3  pour  mille.  Il  serait  désirable  qu'elle  ne  fût  pas  in- 
férieure à  6  pour  mille.  Il  est  donc  nécessaire  de  connaître  exactement 
l'acidité  d'un  moût,  afin  de  pouvoir  le  ramènera  ti  pour  mille.  Il  est  utile 
de  noter  que  les  moûts  de  la  Pouille,  bien  que  pauvres  en  acidité  totale, 
sont  riches  relativement  en  bitarlrate  de  potasse  ou  crème  de  tartre  ; 
aussi  arrive-t-il  souvent  qu'une  bonne  partie  de  l'acidité  libre  est  repré- 
sentée précisément  par  de  la  crème  de  tartre.  Or  la  crème  de  tartre  di- 
minuant dans  le  vin,  le  degré  acidimélrique  diminue  par  cela  même.  Il 
serait  donc  nécessaire  de  doser  aussi  la  crème  de  tartre  dans  le  moût,  et 
de  tenir  compte  de  ce  dosage  quand  on  voudrait  procéder  à  une  addition 
d'acide  tartrique. 

Barletta,  le  5  juillet  1887.  Le  Directeur, 

Dr  Ant.  Fonsbca. 

(Traduction  particulière  du  Messager  agricole). 

Nouvelles  Expériences  relatives  à  la  désinfection  antiphylloxérique 

des  plants  de  vigne 

Le  succès  que  nous  avions  obtenu,  en  1885,  dans  une  première  ten- 
tative de  plantation  avec  des  boutures  débarrassées  de  l'œuf  d'hiver,  par 
le  trempage  dans  le  mélange  du  savant  professeur  du  collège  de  France, 
a  engagé  plusieurs  viticulteurs,  nous  les  premiers,  à  appliquer  en  grand 
cette  métbode  de  reconstitution  du  vignohle. 
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L'année  1886  fut  pour  eux  très-malheureuse  :  presque  partout  la  re- 
prise des  boutures  fui  insignifiante. 

Dès  le  mois  de  février  1887,  MM.  Couanon  et  Salomon  faisaient  con- 
naître le  résultat  de  leurs  expériences,  en  serre  chaude,  par  la  méthode 
des  forçages,  et  leurs  conclusions  tendaient  à  prouver  que  le  trempage 
des  boutures  influait  peu  sur  leur  reprise  à  la  plantation.  Ces  habiles 
expérimentateurs,  faisant  appel  au  savant  concours  de  M.  Henneguv,  ont 
fait  de  nouveaux  essais  en  mai  1887,  en  employant,  comparativement 
avec  le  trempage  dans  le  mélange  Balbiani,  l'immersion  dans  l'eau  chaude 
de  45  à  50°  centigrades. 

Leurs  conclusions  sont  les  suivantes  : 

1°  En  grande  culture,  le  badigeonnage  s'est  montré  inférieur  au  trai- 
tement par  l'eau  chaude  ; 

2°  On  peut,  sans  préjudice  pour  la  végétation  de  la  bouture,  porter 
la  température  de  l'eau  jusqu'à  50°  centigrades  pendant  dix  miuutes; 

5°  Le  traitement  doit  être  fait  avant  la  stratification. 

De  notre  côté,  nous  avons  fait,  pendant  cette  même  année,  des  expé- 
riences de  grande  culture  que  nous  devons  faire  connaître  ;  car,  chez 
nous,  la  bouture  badigeonnée  a  donné  des  résultats  tout  à  fait  compa- 
rables aux  résultats  obtenus  avec  la  bouture  ordinaire. 

Dans  un  premier  lot  de  1,500  boutures,  les  unes  ont  été  trempées  et 
plantées  de  suite;  les  autres  ont  été  trempées,  puis  mises  en  stratifica- 
tion. Parmi  ces  dernières,  certaines  sont  restées  immergées  dans  l'eau 
pendant  huit  jours,  avant  la  plantation,  pour  les  débarrasser  du  badi- 
geonnage,  et  les  autres  ont  reçu  une  incision  latérale  dans  la  partie  des- 
tinée à  être  mise  en  terre,  de  manière  à  mettre  simplement  le  bois  à  nu. 
Partout,  même  échec:  15  à  20%  de  réussite,  résultat  trop  peu  satis- 
faisant pour  la  pratique. 

D'autre  part,  à  la  taille,  j'ai  fait  laisser  dans  plusieurs  vignes,  sur  les 
ceps,  un  certain  nombre  de  boutures  devant  servir  de  plants  d'expérience: 
au  badigeonnage,  fait  en  décembre,  ces  boutures  ont  été  badigeonnées 
sur  souches  en  même  temps  qu'elles  :  elles  ont  été  détachées  en  février, 
ce  qui  fait  qu'elles  sont  restées  environ  quarante-cinq  jours  sur  souche  : 
elles  avaient  encore  très-peu  perdu  de  leur  badigeon  ;  elles  ont  été  mises 
en  stratification  et  n'ont  été  plantées  qu'en  avril.  J'avais  environ  3,000 
de  ces  boutures,  que  j'ai  plantées  dans  vingt-deux  lignes  à  vingt  centi- 
mètres les  unes  des  autres,  comme  celles  du  premier  lot  :  entre  ces  vïugt- 
deux  lignes,  j'ai  intercalé  onze  lignes  de  boutures  non  badigeonnées  et 
non  trempées,  environ  1 ,500. 

Boutures  non  trempées  et  boutures  badigeonnées  sur  souche  ont  pré- 
senté à  peu  près  la  même  réussite  :  environ  90  p.  °j0  de  reprise  ;  mais  les 
pousses  sur  boutures  badigeonnées  ont  été  plus  vigoureuses:  pour  la 
plupart,  elles  ont  atteint  de  cinquante  à  soixante  centimètres. 

Cet  essai  m'a  fait  trouver,  je  crois,  l'explication  des  insuccès  obtenus 
généralement  en  1880  et  du  succès  que  j'avais  obtenu  en  1885;  mais  il 
me  faut  une  expérience  que  je  ne  peux  faire  qu'en  1888,  pour  me  prouver 
la  justesse  de  mon  explication  ;  quel  qu'en  soit  le  résultat,  ce  sera  un 
devoir  pour  moi  de  le  faire  connaître. 

En  résumé,  il  résulte  de  mes  expériences  faites  en  grande  culture  pen- 
dant l'année  1887: 

1°  La  bouture  trempée  ne  peut  être  employée  dans  la  pratique  jusqu'à 
cette  heure  ; 

2°  La  bouture  badigeonnée  sur  souche,  dans  les  conditions  indiquées 
plus  haut,  s'est  aussi  bien  comportée  que  la  bouture  ordinaire. 

G.-F.  Bissbt. 
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LA  SESSION  DES  AGRICULTEURS  DE  FRANCE 

*  » 

Paris,  3  février. 

Discours  de  M.  de  Dampierre 

Président  de  la  Société  des  agriculteurs  de  France, 
prononcé  le  3  février,  à  l'ouverture  de  la  session  annuelle  de  cette  société. 

Messieurs, 

Vous  avez  le  cœur  trop  haut  placé  pour  que  le  récent  changement  du 
pouvoir  exécutif,  les  luttes  ardentes  qui  se  produisent  autour  de  lui  et 
leur  influence  sur  les  destinées  de  notre  pays  ne  vous  préoccupent  pas 
profondément. 

Mais  vous  savez  que  le  rôle  de  la  Société  des  agriculteurs  de  France  et 
le  programme  qu'elle  s'est  tracé  depuis  qu'elle  existe  lui  interdisent  toute 
appréciation  à  cet  égard.  Nous  resterons  fidèles  à  cette  règle,  nous  nous 
interdirons  même  l'expression  de  nos  inquiétudes  en  ce  qui  touche  en 
ce  moment  l'administration  de  plusieurs  des  services  de  l'agriculture,  et, 
sans  renoncer  aux  revendications  que  notre  conscience  nous  dictera, 
nous  nous  bornerons  aujourd'hui  à  l'examen  des  faits  économiques  et 
pratiques  qui  ont  appelé  le  plus  votre  attention  depuis  notre  dernière 
session  et  qui  préoccupent  encore  le  monde  agricole.  Il  nous  semble, 
d'ailleurs,  que  le  ehamp  de  nos  investigations  est  assez  vaste;  que  la 
science,  qui  fait  vivre  les  hommes  et  prospérenles  États,  ouvre  aux  plus 
studieux  et  aux  plus  savants  d'entre  vous  des  perspectives  assez  élevées 
pour  qu'ils  puissent  y  consacrer  tous  leurs  efforts;  les  devoirs  et  les  res- 
ponsabilités qui  en  dérivent  sont  assez  graves,  en  outre,  pour  que  nous 
n'en  cherchions  pas  d'autres. 

Quelques-unes  des  questions  que  nous  avons  à  examiner  ont  une  por- 
tée si  considérable  et  vous  y  avez  pris  de  tout  temps  un  tel  intérêt,  que 
le  premier  soin  de  votre  président  doit  être,  au  début  de  cette  session, 
de  vous  indiquer  sur  quels  points  votre  intervention  a  obtenu  des  pou- 
voirs publics  quelques  satisfactions,  sur  quels  autres  nous  avons  encore 
a  lutter,  et  quelle  ligne  de  conduite  il  parait  opportun  d'adopter  dans  les 
délibérations  auxquelles  vous  allez  prendre  part. 

Ce  discours  ne  peut  aborder  toutes  les  propositions  que  vous  aurez  à 
discuter  ;  je  me  bornerai  à  vous  parler  des  plus  pressantes. 

M.  le  comte  de  Luçay,  notre  secrétaire  général  adjoint,  vous  a  dit, 
dans  l'excellent  rapport  qu'il  vous  a  présenté,  après  l'adoption  des  deux 
lois  des  29  mars  et  5  avril  1887  sur  les  nouveaux  tarifs  douaniers,  quelle 
10  février  1888.  3 
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était  la  part  que  vous  aviez  eue  dans  l'amélioration  que  ces  deux  lois  ap- 
portaient à  celle  du  28  mars  1885,  qui  les  avait  précédées. 

Vous  aviez,  par  votre  énergique  intervention,  coopéré  aux  premiers  et 
insuffisants  résultats  obtenus  par  la  loi  de  1885;  mais,  émus  de  celte  in- 
suffisance, instruits  par  les  beaux  travaux  de  vos  collègues  sur  la  situa- 
tion du  commerce  dans  le  monde  entier  et  les  efforts  de  chaque  nation 
pour  faire  accepter  ses  produits  sur  nos  marchés  dans  des  condiiions 
écrasantes  pour  les  nôtres,  vous  reprîtes  cette  question,  et  l'Assemblée 
générale,  dans  sa  session  de  1886,  donna  mandat  exprès,  au  Conseil  de 
la  Société,  de  poursuivre  auprès  des  pouvoirs  publics  un  nouveau  relève- 
ment des  tarifs  douaniers.  M.  de  Luçay  Ta  rappelé  très-heureusement  en 
disant  : 

«  Le  Conseil  ne  s'est  pas  contenté  de  réclamer  et  d'obtenir  pour  ses 
délégués  le  droit  d'être  entendu  par  la  Commission  de  la  Chambre  ;  en 
présence  de  l'ajournement  indéfini  dont  la  reforme  douanière  a  paru  me- 
nacée à  la  fin  de  la  session  législative  de  1886,  il  a  provoqué  une  réunion 
extraordinaire  de  tous  les  comices  et  sociétés  agricoles  de  France.  Les 
représentants  de  plus  de  trois  cents  de  ces  associations  ont  répondu  à  son 
appel  et  ont  décidé,  de  concert  avec  lui,  auprès  de  M.  le  Président  de  la 
République  et  de  ses  ministres,  des  démarches  qui  ont  été  encore  renou- 
velées au  cours  de  notre  session  générale  de  1887.  » 

Ces  efforts  n'ont  pas  élé  sans  résultats;  mais  avons-nous  obtenu  par 
les  dernières  lois  tout  ce  que  nous  désirons?  Non,  assurément. 

L'insuffisance  de  la  taxe  des  farines,  saus  rapport  avec  celle  du  blé; 

L'absence  de  tout  droit  sur  les  farines  de  seigle,  d'avoine  et  d'orge; 

Le  trop  bas  prix  des  droits  d'entrée  des  viandes  abattues; 

Le  refus  d'admettre  le  maïs  étranger  au  nombre  des  produits  taxés  à 
leur  entrée  ; 

Tout  cela  constitue  de  sérieux  griefs  de  la  part  de  l'agriculture,  d'au- 
tant que,  si  elle  a  rencontré  d'éloquents  défenseurs  dans  les  débats  qui 
ont  eu  lieu,  elle  a  été  péniblement  impressionnée  de  la  répugnance  avec 
laquelle  les  pouvoirs  publics  semblaient  consentir  aux  quelques  mesures 
réparatrices  qui  leur  ont  été  arrachées. 

Et  pourtant,  dans  la  sKuation  où  est  le  Trésor  public,  il  y  a  là  des  res- 
sources qui  ne  sont  pas  à  dédaigner;  car  il  résulte  des  documents  mis 
sous  nos  yeux  par  M.  Jacquemart,  et  qui  n'ont  pas  été  publiés  par  le 
gouvernement,  que,  malgré  les  omissions  que  je  vieus  de  signaler,  les 
droits  de  douane  sur  les  céréales  et  le  bétail  ont  donné,  dans  les  sept 
premiers  mois  du  fonctionnement  de  la  dernière  loi,  37,296,701  fr.,  soit, 
pour  l'année  entière,  63,937,000  francs,  et  cela  déduction  faite  du  pro- 
duit des  impôts  existant  déjà  sur  les  mêmes  objets  en  1879. 

Que  serait-ce  si  nos  tarifs  étaient  identiques  à  ceux  de  certains  de  nos 
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concurrents  ?  Car  les  nations  qui  font  leur  profit  des  détestables  lois 
économiques  qui  nous  régissent,  qu'elles  soient  soumises  au  régime  au- 
tocratique comme  l'Allemagne,  ou  au  régime  démocratique  comme  les 
États-Unis  d'Amérique,  prennent  le  contre-pied  de  ce  que  nous  faisons 
pour  nos  tarifs  de  douane. 

Ainsi,  pendant  que  nous  arrachons,  après  huit  années  de  lutte,  un  tarif 
douanier  de  5  francs  par  100  kiiog.  de  blé,  le  Conseil  supérieur  d'agri- 
culture d'Allemagne  propose,  et  le  gouvernement  allemand  applique  im- 
médiatement, et  avant  tout  vote  du  Reichstag,  une  augmentation  de  ses 
tarifs  douaniers  sur  les  céréales,  qui  porte  : 
Le  froment,  de  3  fr.  75  à  7  fr.  50; 
Le  seigle,  de  3  fr.  75  à  7  fr.  50; 
L'avoine,  de  i  fr.  87  4/2  à  3  fr.  75  ; 
Le  maïs,  de  i  fr.  25  à  2  fr.  50  ; 
et,  depuis,  les  Chambres  allemandes  ont  à  peu  près  ratifié  ces  tarifs. 

Quant  aux  États-Unis,  ils  accentuent  durement,  au  lieu  de  les  dimi- 
nuer, les  choquantes  différences  de  leurs  tarifs  et  des  nôtres;  ils  nous 
disent  avec  une  poignante  ironie  :  «  Vous  croyez  faire  de  la  démocratie 
avec  l'étrange  régime  économique  que  vous  avez  adopté!  Mais  vous  êtes, 
sans  que  vous  sembliez  vous  en  douter,  soumis  à  un  régime  aristocrati- 
que au  premier  chef.  Ce  n'est  pas  pour  les  masses  que  vous  travaillez, 
c'est  pour  des  privilégiés.  Vous  sacrifiez  votre  agriculture,  votre  indus- 
trie, le  bien-être  de  vos  ouvriers,  aux  rentiers,  aux  fonctionnaires.  Dieu 
nous  garde  de  vous  détourner  de  ces  idées,  car  nous  y  trouvons  notre 
profit  !  »  C'est  M.  Deusy  qui  a  entendu  de  tels  propos  et  qui  les  rapporte. 
Leur  justesse  nous  frappe. 

Nous  ressentions,  en  effet,  Messieurs,  une  singulière  émotion,  quand, 
il  y  a  quelques  semaines,  au  moment  même  où  le  gouvernement  et  nos 
assemblées  délibérantes  cherchaient  en  vain  à  équilibrer  un  budget  ef- 
frayant, nous  lisions  cette  phrase  du  message  du  président  Claveland 
s'adressaut  au  congrès  des  États-Unis  :  <  Le  30  juin  prochain,  le  Trésor 
accusera  un  excédant  de  cent  quarante  millions  de  dollars.  Il  est  absolu- 
ment nécessaire  de  réduire  cet  excédant,  dont  l'accumulation  constitue 
un  danger  pour  le  pays.  » 

Et  quand,  dans  ce  même  message,  le  président  Claveland  ajoutait  qu'il 
emploierait  ces  excédants  «  à  réduire  les  droits  sur  les  matières  premiè- 
res »,  nous  comprenions  bien  que  c'était  le  moyen  de  réduire  encore  les 
prix  de  revient  des  produits  fabriques  américains  qu'il  annonçait  en  ces 
termes,  et  qu'il  rendra  par  là  leur  concurrence  encore  plus  redoutable  sur 
nos  marchés  1 

Notre  éloquent  collègue,  M.  Deusy,  dans  un  discours  qu'il  prononçait 
à  Tours,  au  mois  de  septembre  dernier,  dans  le  Congrès  de  la  fédération 
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nationale  des  sociétés  coopératives,  citait  cette  parole  du  plus  grand  des 
économistes  américains,  Carrey  : 

t  La  douane,  c'est  l'ancre  du  salut,  c'est  le  travail  réservé  à  nos  na- 
tionaux, c'est  l'indépendance  intégrale  de  la  nation,  c'est  la  vie  à  bon 
marché,  c'est  la  prospérité  et  l'émancipation  du  travail.  » 

Toute  la  politique  économique  des  États-Unis  est  là,  et  l'Amérique  n'a 
pas  plus  de  traités  de  commerce  que  l'Allemagne. 

Comment,  eu  présence  de  tels  concurrents,  no  poursuivrions-nous  pas 
nous-mêmes,  jusqu'à  la  limite  de  nos  droits,  la  seule  voie  qui  puisse 
nous  arracher  aux  liens  dont  on  nous  a  cruellement  enlacés?  Plus  de 
traités  de  commerce  jusqu'à  ce  que  ces  traités  aient  pu  appliquer  celte 
loi  de  justice  qui  devait  dominer  tontes  les  transactions  internationales, 
la  réciprocité:  — réciprocité  de  concessions,  réciprocité  d'exigences,  ou 
pas  de  traités  de  commerce  ! 

Des  circonstances  cruelles  forcèrent  la  France  à  faire  avec  l'Allemagne, 
en  1871,  un  traité  qui  porte  le  nom  de  traité  de  Francfort,  et  dont  un 
seul  article  concerne  le  régime  commercial  des  deux  nations  contrac- 
tantes. L'habileté  du  négociateur  français,  notre  éminenl  collègue 
M.  Pouyer-Quertier,  avait  fait  admettre  dans  cet  article  une  clause  qui 
aurait  dû  nous  épargner  les  fautes  commises  en  1881  et  1882.  L'article  M 
du  traité  de  Francfort,  en  effet,  est  ainsi  conçu: 

«  Article  11.  —  Les  traités  de  commerce  avec  les  différents  États  do 
l'Allemagne  ayant  été  annulés  par  la  guerre,  le  gouvernement  français 
et  le  gouvernement  allemand  prendront,  pour  base  de  leurs  relations, 
le  régime  du  traitement  réciproque  sur  le  pied  de  la  nation  la  plus  favo- 
risée. Toutefois,  sont  exceptées  de  la  règle  susdite  les  laveurs  qu'une 
des  parties  contractantes  a  accordées  ou  accordera  à  des  États  autres 
que  ceux  qui  suivent  :  l'Angleterre,  la  Belgique,  les  Pays-Bas,  la  Suisse, 
P Autriche-Hongrie  et  la  Russie.  » 

C'était  dire  que,  si  nous  venions  à  faire  des  traités  de  commerce  avec 
les  six  puissances  désignées,  l'Allemagne  profiterait  par  le  fait  seul,  et 
sans  rien  nous  devoir  en  retour,  des  avantages  que  nous  ferions  à  la 
nation  la  plus  favorisée;  de  môme  que  nous  profiterions  nous-mêmes,  en 
vertu  de  la  réciprocité  stipulée,  des  traités  que  l'Allemagne  pourrait  faire 
avec  ces  puissances;  mais  qu'en  tous  cas,  nous  restions  libres  de  traiter 
avec  tous  les  autres  États  du  globe  sans  que  nos  conventions  avec  eux 
entraînassent  aucun  avantage  pour  l'Allemague.  La  conséquence,  c'<st 
qu'il  fallait  se  garder,  à  partir  de  ce  jour,  d'accorder,  ni  par  des  traités, 
ni  par  des  conventions  douanières  quelconques,  aucune  nouvelle  con- 
cession do  tarifs,  ni  à  l'Angleterre,  ni  à  la  Belgique,  ni  aux  Pays-Bas,  ni 
à  la  Suisse,  ni  à  l'Autriche-Ilongric,  ni  à  la  Russie,  sous  peine  de  faire 
profiter  l'Allemagne  des  mêmes  avantages. 
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Eh  bien!  qu'ont  fait  les  deux  États  contractants  depuis  cette  époque? 
L'un,  l'Allemagne,  s'est  interdit  rigoureusement  tout  traité  de  com- 
merce, de  peur  que  la  France  ne  profitât  des  avantages  stipulés  avec  une 
nation  favorisée;  l'autre,  la  France,  est  entrée  en  4881  et  en  1882  dans 
la  voie  des  conventions  avec  l'Angleterre,  avec  l'AuIriche-Hongrie,  avec 
la  Russie,  avec  la  Belgique,  avec  la  Suisse,  c'est-à-dire  presque  tous  les 
États  soigneusement  indiqués  par  l'article  11  du  traité  de  Francfort,  et 
par  ce  seul  fait,  l'Allemagne,  sans  doute  aussi  surprise  qu'heureuse  de 
cet  abandon  implicite  des  seuls  avantages  que  la  France  eût  obtenus  du 
traité  de  Francfort,  a  profilé  de  tous  les  abaissements  de  tarifs  accordés 
à  ces  puissances,  sans  avoir  à  nous  rendre  rien  de  pareil. 

i\ous  n'avions  pas  de  traité  de  commerce  avec  l'Angleterre  ;  mais,  par 
la  loi  du  27  février  1882,  on  lui  a  assuré  le  bénéfice  du  tarif  conven- 
tionnel, ou  le  traitement  de  la  nation  la  plus  favorisée,  —  et  cela  sans 
exiger  d'elle  aucune  réciprocité,  aucune  réduction  de  ces  énormes  tarifs 
protecteurs  de  l'Inde  et  du  Canada. 

Nous  avons  fait  des  traités  de  commerce  complets,  avec  abaissement 
de  tarifs,  avec  la  Belgique  et  avec  la  Suisse,  et  cela  sans  aucun  intérêt 
sérieux  pour  la  France. 

Enfin,  on  a  stipulé  avec  l'Autriche-Hongrie  et  avec  la  Russie  le  trai- 
tement de  la  nation  la  plus  favorisée,  pendant  que  nos  produits  ne  ces- 
saient de  payer  à  leur  entrée  dans  ces  pays  des  droits  protecteurs  parfois 
énormes. 

Quant  aux  puissances  avec  lesquelles  nous  étions  autorisés  à  faire  des 
conventions,  sans  conséquence  vis-à-vis  de  l'Allemagne,  nous  n'avons 
fait  de  traités  qu'avec  l'Italie,  le  Portugal,  la  Suède  et  la  Norvège,  et  l'Es- 
pagne. 

Au  moment  où  ces  faits  se  produisaient,  personne  n'était  plus  autorise 
que  le  négociateur  français  de  Francfort  pour  les  dénoncer  à  l'opinion 
publique.  M.  Pouyer-Quertier  n'a  pas  manqué  à  ce  devoir,  et  il  a  fait  en- 
teudre  ses  réclamations  iudignees  au  Sénat,  devant  les  commissions,  ici 
même;  partout,  il  a  annoncé  les  conséquences  qu'auraient  ces  traités; 
niais  l'aveuglement  était  tel  que  l'on  a  passé  outre,  attribuant  à  je  ne 
sais  quelle  mesquine  opposition  politique  ou  économique  les  protestations 
de  ce  patriote  éprouvé. 

Depuis,  M.  Pouyer-Quertier  n'a  que  trop  clairement  démontré  que  ce 
n'est  pas  le  traité  de  Francfort  qui  nous  a  placés  dans  une  situation  dé- 
sastreuse vis-à-vis  de  l'Allemagne,  mais  les  nouveaux  traités  signés  en 
1881  et  188*2,  traités  dont  l'Allemagne  profite  dans  une  large  mesure. 

Notre  collègue  M.  Lavollée,  dont  la  haute  compétence  vous  est  connue, 
nous  fit  remarquer  l'année  dernière,  dans  son  savant  rapport  sur  le  con- 
cours ouvert  par  la  Société  sur  la  question  des  traités  de  commerce,  com- 
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bien  était  grave  la  faute  qui,  en  1881,  en  dépit  des  avertissements  des 
gens  du  métier,  fit  ouvrir  simultanément  des  négociations  commerciales 
avec  presque  tous  les  Étals  de  l'Europe  :c  On  ôtait  ainsi,  disait-il,  aux 
grands  États,  tout  motif  de  conclure  avec  nous,  et  l'on  faisait  de  tous  les 
petits  Étals  autant  de  courtiers  involontaires  appelés  à  obtenir  de  nous 
des  concessions  dont  les  grands  profiteraient  inévitablement,  sans  qu'il 
leur  en  coûtât  rien.  » 

M.  La  voilée  résumait  la  situation  en  disant: 

«  Ainsi,  sur  les  cinq  grands  marchés  du  monde,  vis-à-vis  de  pays  qui 
représentent  ensemble  250  millions,  et  avec  colonies,  plus  de  500  millions 
de  consommateurs,  c'est-à-dire  plus  du  tiers  de  l'humanité,  notre  situa- 
tion peut  se  résumer  d'un  mot  :  nous  n'avons  pas  de  traité  de  commerce, 
nous  n'avons  que  l'application  réciproque  du  traitement  de  la  nation  la 
plus  favorisée  ou  même  du  tarif  général,  et  le  résultat  est  celui-ci  :  notre 
porte  est  largement  ouverte;  la  leur,  sauf  dans  la  partie  européenne  de 
l'Empire  britannique,  est  hermétiquement  fermée. 

»  Résumons  la  question  sous  une  forme  plus  saisissante  et  plus  palpa- 
ble encore. — Cherchez  snr  la  carte  du  monde:  si  vous  apercevez  un  petit 
pays,  vous  trouverez  la  France  liée  vis-à-vis  de  lui  par  un  traité  dont  elle 
ne  peut  tirer  qu'un  bénéfice  limité, mais  dont  elle  peut  souffrir;  —  si, au 
contraire,  vous  voyez  une  grande  nalion,  vous  êtes  certains  qu'elle  n'a 
pas  de  traités  de  commerce  avec  nous,  mais  qu'elle  bénéficie  gratuitement, 
soit  des  concessions  douanières  faites  aux  petits  États,  soit  des  libéralités 
de  notre  tarif  général.  ■ 

Dans  cette  position  critique,  quelle  doit  être  aujourd'hui  l'altitude  de 
la  France  vis-à-vis  des  traités  qui  arrivent  à  un  des  termes  où  ils  peuvent 
être  dénoncés  ? 

11  nous  semble  que  la  France  ne  doit,  avant  tout,  engager  sa  liberté 
avec  personne,  passé  le  terme  du  1er  février  1892.  C'est  l'époque  à  la- 
quelle expirent  lesconventions  avec  la  Belgique,  la  Suisse  et  l'Angleterre. 

Pour  les  puissances  dont  les  traités  arrivent  à  expiration  ou  peuvent 
être  dénoncés  avant  cette  époque,  il  nous  faudrait  assurément  faire  tous 
nos  efforts  pour  obtenir  des  modifications  dans  le  sens  d'une  réciprocité 
absolue  ;  mais,  si  nous  n'y  réussissions  pas,  mieux  vaut  encore  subir  pen- 
dant quatre  années  des  conditions  que  nous  déplorons  profondément, 
plutôt  que  de  proroger  ces  traités  à  une  plus  longue  échéance  et  d'engager 
l'avenir. 

Enfin,  il  nous  semble  que  la  France  ne  doit  pas  se  prêter  actuellement 
à  ce  jeu  périlleux  des  tarifs  généraux  que  chaque  État  établit  en  consé- 
quence des  intérêts  particuliers  de  son  commerce,  et  qui,  dans  l'état  pré- 
sent, trouveraient  la  France  absolument  désarmée  pardes  chiffres  si  abais- 
sés qu'il  faudrait  les  majorer  dans  d'énormes  proportions,  si  nous  ne  vou- 
lions pas  jouer  le  rôle  de  dupes. 
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Pourquoi  ne  dirai-je  pas  que  j'ai  participé  en  qualité  de  commissaire! 
la  préparation  du  tarif  général,  que  je  n'acceptais  pas  plus  alors  que  je  ne 
l'accepte  aujourd'hui,  et  que  j'ai  gardé  un  souvenir  pénible  des  discus- 
sions qui  se  produisaient  à  ce  sujet  dans  nos  réunions  du  ministère  du 
commerce.— On  y  était  sous  une  impression  généreuse  qui  a  troublé  le 
jugement  de  beaucoup  de  bons  esprits  :  on  voulait  la  vie  à  bon  marché, 
et,  danstce  but,  on  accordait  à  l'industrie  nationale  des  tarifs  de  protec- 
tion raisonnables,  mais  on  livrait  absolument  l'agriculture  à  une  concur- 
rence dont  on  ne  prévoyait  pas  alors  l'intensité  et  les  périls. 

Depuis,  on  a  reconnu  cette  faute,  on  Ta  réparée  en  partie,  et  ou  la  ré- 
parera mieux  encore  quand  on  verra  plus  clairement  les  conséquences  de 
telles  idées;  mais  qu'il  est  donc  triste  de  n'élre  écouté  que  lorsqu'il  n'est 
plus  temps. 

Une  loi  d'une  rigueur  inaccoutumée  a  été  récemment  votée  par  les 
Chambres  françaises,  pour  répondre  aux  prétentions  de  l'Italie,  dont  le 
traité  prenait  fin  le  1er  janvier  1888.  L'Italie  voulait  un  nouveau  traité 
plus  avantageux  que  celui  de  1881 ,  qui  avait  suscité  cependant  de  la  part 
de  nos  viticulteurs  de  si  justes  plaintes  que  nous  en  demandions  nous- 
mêmes  la  dénonciation,  et  elle  menaçait,  s'il  n'était  pas  fait  droit  à  ses 
prétenlious,  d'appliquer  un  tarif  général  dont  elle  élevait  les  chiffres  jus- 
qu'à 200  pour  100  du  tarif  précédent,  en  vue  de  cette  éventualité.  La 
France  lui  a  répondu  par  la  décision  suivante,  votée  par  la  Chambre  des 
députés  dans  la  séance  du  15  octobre  1887: 

Art.  1er.  —  Le  gouvernement  est  autorisé  à  proroger,  pour  une  durée 
maximum  de  six  mois,  le  traité  de  commerce  conclu  entre  la  France  et 
l'Italie,  le  3  novembre  1881. 

An.  2. — Pour  le  cas  où  cette  prorogation  n'aurait  pas  lieu,  le  gouver- 
nement est  autorisé,  à  partir  du  1er  janvier  prochain,  à  appliquer  aux  pro- 
duits italiens,  à  leur  entrée  en  France,  le  tarif  général  actuel  avec  une 
majoration  pouvant  s'élever  jusqu'à  100  0/0  du  droit. 

Art.  3.  — Si  les  droits  du  tarif  général  français,  ainsi  majorés,  restent 
inférieurs  aux  droits  du  tarif  italien,  le  gouvernement  est  autorisé  à  frap- 
per les  produits  d'origine  italienne  d'un  droit  de  douane  égal  à  celui  dont 
seront  frappés  les  produits  similaires  d'origine  française  à  leur  entrée  en 
Italie. 

Art.  4. —  En  ce  qui  concerne  les  articles  déclarés  exempts  par  notre 
tarif  général,  le  gouvernement  est  autorisé  à  les  frapper  de  droits  pou- 
vant s'élever  jusqu'à  50  0/0  de  leur  valeur. 

Art.  5.  —  Le  tarif,  ainsi  arrêté  par  le  gouvernement,  sera  rerais  en  vi- 
gueur à  partir  dul*r  janvier  1888,  et  soumis  aux  Chambres  dès  l'ouver- 
ture de  la  prochaine  session. 

Nous  avons  applaudi  à  cette  décision  des  Chambres  françaises;  leur 
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ermeté  a  forcé  l'Italie  à  proroger  de  deux  mois  le  traité  existant  et  à 
chercher  à  amener  un  accord  pour  rétablissement  d'un  nouveau  traité. 
Si  ce  traité  n'était  pas  conclu,  l'Italie  resterait  en  face  de  la  loi  qu'elle  a 
provoquée  et  qui  nous  défend  de  ses  convoitises. 

Mais  qu'il  me  soit  permis  de  dire  que  ce  n'est  là  qu'un  expédient  dont 
un  grand  pays  comme  la  France  ne  doit  pas  user  souvent,  et  que  rien  ne 
peut  mieux  démontrer  l'insuffisance  de  notre  tarif  général  et  la  nécessité 
de  le  refaire  sur  des  données  plus  équitables.  Donc,  se  résoudre  sans  re- 
tard à  établir  un  nouveau  tarif  général  de  manière  à  ce  qu'il  puisse  s'ap- 
pliquer à  toutes  les  puissances  avec  lesquelles  nous  n'aurions  pas  de  Irai- 
lés,  semble  être  lasolutiou  la  plus  raisonnable  à  solliciter  du  gouverne- 
ment, et  c'est  dans  ce  sens,  Messieurs,  que  je  vous  demande  d'exercer 
votre  action. 

Je  vous  ai  longuement  entretenus,  l'année  dernière,  de  l'organisation 
des  syndicats  professionnels  agricoles,  que  la  Société  des  agriculteurs  de 
France  a  pris  sous  son  patronage,  et  des  espérances  que  nous  concevions 
de  cette  puissante  association  de  tous  les  intérêts  agricoles  et  industriels 
de  notre  pays  ;  nos  prévisions  se  sont  réalisées  ;  les  souscripteurs  affluent 
dans  les  syndicats  et  les  syndicats  augmentent  tous  les  jours  de  nombre; 
le  syndicat  central  a  pris  un  grand  développement;  enfin  V Union  des 
syndicats  agricoles,  sous  la  présidence  de  notre  éminent  collègue,  M.  Le 
Trésor  de  la  Roque,  compte  aujourd'hui  215  syndicats  affiliés, — et  c'est 
là  un  bon  signe,  car  tout  le  monde  ne  comprend  pas  encore  la  haute  im- 
portance de  ce  rouage  auquel  la  loi  n'a  accordé  aucune  personnalité  ci- 
vile, qui,  par  cela  seul,  échappe  aux  responsabilités  commerciales  et  aux 
préoccupations  qu'elles  entraînent  et  lui  permet  de  donner  à  son  fonc- 
tionnement un  caractère  doctrinal  très-élevé.  UUnion  se  borne,  en  exé- 
ention  de  l'art.  5  de  la  loi  de  4884,  à  faire  les  syndicats  se  concerter  pour 
l'élude  et  la  défense  de  leurs  intérêts  économiques,  industriels,  commer- 
ciaux et  agricoles,  et  fait  sagement  pénétrer  dans  l'institution  elle-même 
une  unité  de  principes  infiniment  profitable  à  tous. 

Un  livre,  le  Manuel  des  Syndicats  professionnels  agricoles,  publié  sous 
les  auspices  de  la  Société,  a  paru  récemment.  Il  apporte  au  fonctionne- 
ment des  syndicats  une  sécurité  d'un  prix  sans  égal  dans  des  questions 
si  nouvelles  et  d'une  application  si  délicate,  et  nous  ne  saurions  adresser 
de  trop  vifs  remerciements  aux  jurisconsultes  distingués,  M.  J.  Boullaire 
et  Paul  Le  Comte,  qui  viennent  de  consacrer  une  année  entière  à  ce  tra- 
vail, après  s'être  entourés  des  conseils  les  plus  autorisés  et  les  plus  sûrs. 

Peut-être, Messieurs,  le  degré  d'organisation  où  sont  arrivés  les  syndi- 
cats et  la  fixité  de  la  législation  vont-ils  bientôt  nous  permettre  de  solli- 
citer la  constitution  de  sociétés  coopératives  de  consommation.  Nous  ver- 
rions daus  ces  sociétés,  obéissant  aux  mêmes  inspirations  que  lessyndi- 
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cals,  rapprochant  le  consommateur  du  producteur  et  du  fabricant,  les 
moyens  d'obtenir  de  sensibles  abaissements  de  prix  des  denrées  les  plus 
nécessaires  à  la  vie,  le  pain,  la  viande,  les  épiceries,  et  par  là  d'arriver  à 
donner  à  nos  populations  laborieuses  la  nourriture  le  meilleur  marché 
possible 

Nous  avons,  dans  la  formation  de  nos  syndicats,  constaté  grand  nom- 
bre de  fort  honorables  industriels  qui  étaient  des  intermédiaires  néces- 
saires entre  les  fabricants  et  les  consommateurs,  car  c'est  aujourd'hui  le 
consommateur  qui  profite  seul  du  bénéfice  qui  restait  aux  mains  de  ces 
intermédiaires;  peut-être  trouverions-nous  dans  la  formation  des  sociétés 
coopératives  de  consommation  les  moyens  d'utiliser  les  services  de  ces 
industriels  et  de  les  dédommager  des  pertes  qu'ils  ont  subies  de  notre 
fait.  Je  voudrais  voir  des  sociétés  de  cette  nature  pénétrant  dans  toutes 
les  communes  de  quelque  importance,  occupant  le  boulanger,  le  bou- 
cher, l'épicier  de  la  localité,  modérant  leurs  bénéfices,  mais  compensant 
le  moindre  chiffre  de  leur  gain  par  la  sécurité  et  le  crédit  que  leur  appor- 
terait une  puissante  assocition,  pouvant  elle-même  leur  fournir  les  ma- 
tières premières  à  des  prix  très-réduits,—  et  il  serait  heureux,  à  tous  les 
points  de  vue,  qu'on  pût  utiliser  dans  ces  sociétés  les  services  de  ceux 
qui  ont  été  atteints  par  la  formation  des  syndicats. 

Ce  ne  sont  pas  là,  Messieurs,  des  idées  nouvelles  pour  l'Allemagne, 
l'Angleterre  et  la  Suisse  ;  mais  elles  u'ont  encore  reçu  en  France  que  des 
applications  très-restreiutes  ;  nous  savons  qu'elles  préoccupent  les  plus 
actifs  et  les  plus  habiles  organisateurs  de  nos  syndicats,  et  j'ai  à  cœur 
de  leur  dire  publiquemeni  :  que  leurs  aspirations  sont  les  nôtres  sur  ces 
graves  problèmes  sociaux,  et  que  nous  suivons  leurs  travaux  avec  une 
vive  sympathie. 

Messieurs,  vous  avez  perdu  cette  année  de  dévoués  collaborateurs,  et 
nous  avons  été  particulièrement  affectés  de  la  mort  bien  inattendue  de 
l'un  de  nos  vice-présidents,  M.  Émile  Pluchet.  Cet  homme,  si  simple  et 
si  bon,  si  instruit  et  si  modeste,  laissera  au  milieu  de  nous  de  profonds 
souvenirs.  Agriculteur  du  plus  grand  mérite,  vous  l'aviez  élevé,  dès  les 
premiers  temps  de  la  fondation  de  la  Société  des  agriculteurs  de  France, 
à  l'honneur  de  la  vice-présidence  ;  car  les  travaux  de  la  ferme  de  Trappes 
vous  étaient  connus  dès  longtemps,  et  vous  saviez  qu'à  la  Société  natio- 
nale d'agriculture,  dont  il  était  un  des  membres  les  plus  assidus,  on 
tenait  en  haute  estime  son  excellent  jugement,  la  droiture  de  son  carac- 
tère et  sa  sincérité  en  toutes  choses. 

11  y  a  un  an  à  peine,  nous  avious  à  déplorer,  au  milieu  de  notre  ses- 
siou  même,  la  perte  d'un  autre  de  nos  collègues,  M.  Daily,  ancien  pré- 
sident de  la  Société  nationale  et  l'un  des  membres  les  plus  respectés  de 
notre  Conseil.  Il  était  le  parent,  l'ami,  le  compagnon  de  M.  Pluchet,  qui 
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ressentit  une  profonde  douleur  de  sa  mort,  et  voilà  que  ces  deux  hommes, 
si  unis  dans  leur  vie,  Tout  été,  hélas!  bien  promptement  dans  la  mort! 
M.  Pluchel  et  M.  Dailly  étaient  tous  deux  les  chefs  d'une  famille  toute 
dévouée  à  l'agriculture,  et  le  département  de  Seine-et-Oise,  après  avoir 
recueilli  de  leur  pratique  agricole  des  enseignements  auxquels  il  doit  en 
partie  sa  prospérité  et  les  hauts  rendements  de  ses  cultures,  aura  la  trop 
rare  fortune  de  voir  des  fils,  dignes  de  tels  pères,  y  continuer  leur  œu- 
vre. 

Messieurs,  quand  nous  voyons  disparaître  de  nos  rangs  des  compa- 
gnons de  lutte  comme  M.  Pluchet  et  M.  Dailly,  des  membres  émînents 
comme  M.  Boussingault,  M.  Batbie,  M.  Dupont,  M.  Legrand  de  Lécelles 
et  tant  d'autres,  nous  ne  pouvons  nous  défendre  d'une  vive  émotion  ; 
mais  le  découragement  ne  saurait  nous  atteindre:  pour  un  qui  tombe, 
dix  viennent  sur  la  brèche  où  nous  combattons  pour  les  intérêts  sacrés 
de  notre  pays,  pour  la  défense  de  ses  droits,  pour  la  bonne  conduite  de 
ses  affaires,  et  nous  serions  bien  ingrats  si  la  prospérité  croissante  de  la 
Société  ne  nous  garantissait  pas  de  toute  défaillance.  Tant  que  Dieu  nous 
laissera  debout,  oublions  donc  les  tristesses  inévitables  de  la  vie,  l'âge  et 
la  fatigue,  pour  ne  souger  qu'au  devoir;  appliquons-nous  sans  cesse  cette 
noble  et  virile  devise  attribuée  par  l'histoire  à  l'empereur  Marc-Aurèle  : 
Laboremus. 

Ce  discours  est  un  véritable  programme  économique.  Il  a  été  fréquem- 
ment interrompu  par  les  applaudissements  unanimes  de  l'assemblée. 


HERBEMONT  D'AURELLE  N«  1  (1) 

(Voir  la  chromolithographie  encartée  dans  ce  numéro) 


Ce  cépage  a  été  obtenu,  il  y  a  une  dizaine  d'années,  par  M.  d'Aurelle 
de  Paladines,  dans  son  domaine  de  Bou-Amrous,  près  Boufarik  (dépar- 
tement d'Alger)  ;  il  provient  d'une  graine  d'Hèrbemont  vraisemblable- 
ment fécondée  par  un  V.  Vinifera,  ainsi  que  l'indique  un  certain  nombre 
de  ses  caractères.  Arrêté  presque  dès  sa  naissance,  dans  son  extension 
en  Algérie,  par  les  règlements  relatifs  au  phylloxéra,  il  a  attiré  l'atten- 

(l)  Cette  chromolithographie  est  la  représentation  exacte  de  l'Herbemont  d'Au- 
relle n°  1,  d'après  la  peinture  faite  d'après  nature  et  en  grandeur  naturelle,  à 
Montpellier,  sur  un  raisin  que  M.  d'Aurelle  de  Paladines  avait  envoyé  do  Bou- 
farik à  M.  Degrully,  directeur  du  Progrès  agrkole  et  viticole.  [Note  de  la  Redact.) 
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tion  des  viticulteurs  du  Midi  de  la  France,  à  cause  de  l'abondance  de  sa 
production  et  de  la  vigueur  de  sa  végétation. 

VHerbemont  d'Aurelle  n°  i  est  caractérisé  de  la  manière  suivante  : 
Cbp  vigoureux,  à  port  étalé.  —  Sarments  vigoureux,  sinueux;  à  méri- 
thalles  moyens  ou  courts;  à  nœuds  aplatis,  de  moyenne  grosseur;  bois 
de  couleur  claire,  jaunâtre,  avec  des  rayures  brun  rougeàtre  lorsqu'il  est 
aoûté;  vrilles  discontinues;  yeux  petits,  peu  saillants,  de  la  même  cou- 
leur que  le  bois.—  Feuilles  'jeunes)  vert  clair,  celles  des  extrémités 
blanc  jaunâtre,  avec  un  tomenfum  serré.—  Feuilles  (entièrement  déve- 
loppées) moyennes,  ordinairement  quinquélobées,  quelquefois  trilobées, 
rarement  entières  ;  épaisses,  tourmentées  et  gaufrées  ;  à  sinus  pétiolaire 
profond,  fermé  par  la  juxtaposition  ou  la  superposition  des  lobes  ;  stnus 
latéraux  supérieurs  peu  profonds,  inférieurs  assez  profonds;  lobes  ar- 
rondis; dents  très-courtes,  arrondies;  face  supérieure  d'un  vert  peu  foncé 
et  glabre,  face  inférieure  d'un  ven  plus  pâle,  avec  des  nervures  fortes  et 
saillantes,  garnies  de  poils  blancs  raides;  pétiole  fort,  avec  des  poils  rai- 
des,  formant  un  angle  obtus  avec  le  limbe  de  la  feuille. 

Grappes  nombreuses,  pyramidales,  plus  ou  moins  irrégulières,  très- 
serrées  ;  à  pédoncule  court  et  fort  ;  pédieelles  courts  et  renflés,  avec  de 
nombreuses  varicelles  saillantes  et  serrées  ;  grains  petits,  sphériques, 
souvent  déprimés  par  la  pression,  laissant,  lorsqu'on  les  arrache,  un 
petit  pinceau  vert;  de  couleur  noir  bleuâtre,  pruinés,  kpeau  fine,  chair 
fondante,  juteuse,  jus  incolore;  graines  au  nombre  de  deux  à  trois,  pe- 
tites, en  forme  de  cœur,  à  bec  assez  long,  avec  une  échancrure  assez 
ouverte  au  sommet;  chalaze  circulaire  et  saillante,  raphé  en  cordon  sail- 
lant.—  Fertilité  :  cépage  très-fertile. —  Maturité  à  la  troisième  époque 
(contemporaine  de  celle  de  XAramon  chez  les  ceps  franc*  de  pied  ou  an- 
ciennement greffés). 

VHerbemont  d'Aurelle  n°  1  reprend  très-facilement  de  bouture  ;  il  dé- 
bourre plus  tard  que  VAramon,  le  Grenache  et  le  Petit- Bouschet,  et  plus 
tôt  que  V Espar;  il  paraît  peu  impressionnable  par  les  maladies  crypto- 
gamiques. 

M.  Bouffard,  qui  en  a  analysé  un  échantillon  récolté  en  Algérie,  donne 
sur  son  vin  les  renseignements  suivants  : 

Composition  par  litre 


Alcool   9°  1 

Extrait  sec  à  100°   23*r40 

Acidité  totale  en  acide  sulfurique   5  88 

—            —     tartrique   5  89 

Bitartrate   5  40 

Cendres  solubles   1  80 

—     insolubles   0  50 


Cendres  totales   2  30 
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Intensité  colorante  au  colorimètre  Dubosq 

Aramon  de  l'École  d'agriculture,  récollc  \  887. . .  \ 
Herbemont  d'Aurelle   2 

Teinte.  —  Rouge  violacé,  donnant  un  léger  dépôt  de  matière  colo- 
rante à  Pair. 
Goût.  —  Neutre. 

En  résumé,  YHerbcmont  d'Aurelle  n°  4  mérite  d'être  sérieusement 
étudié  dans  nos  vignobles,  et,  s'il  offre  upe  résistance  suffisante  au  phyl- 
loxéra, il  est  probable  qu'il  sera  appelé  à  jouer  un  rôle  d'une  certaine 
importance  comme  producteur  direct  de  vin  commun,  à  cause  de  sa  très- 
grande  fertilité. 

(Progrès  agricole  et  viticole)  G.  Foex. 

Rapport  de  la  Sous-Commission  du  vinage  à  la  Commission  extra- 
parlementaire  des  distilleries  agricoles  (1) 


Le  vinage  des  vins  est  une  opération  qui  consiste  à  additionner  les  vins 
naturels  d'une  certaine  quantité  d'alcool,  variable  selon  l'état  du  vin,  dans 
le  but  de  l'améliorer  et  d'en  assurer  la  conservation  et  la  durée. 

Ainsi  défini,  le  vinage  est  une  opération  qui  paraît  être  de  la  plus 
grande  simplicité,  et  dont  l'usage  a  été,  de  tout  temps,  Irès-pratiqué  par 
le  commerce  des  vins,  depuis  que  la  fabrication  des  eaux-de-vie  et  de  l'al- 
cool a  pris  rang  parmi  les  industries  agricoles. 

L'alcool  est  le  corps  qui  maintient  dans  un  étal  d'équilibre  et  de  con- 
servation les  divers  éléments  dont  se  compose  le  vin.  Quand  il  est  en  trop 
faibles  proportions,  dans  les  mauvaises  années,  à  la  suite  d'une  insuffi- 
saute  maturité  des  raisins  ou  des  nombreuses  altérations  auxquelles  ces 
fruits  sont  exposés,  son  emploi  devient  en  quelque  sorte  indispensable 
pour  conserver  à  la  consommation  une  foule  de  vins  qui  se  décompose- 
raient dans  le  cours  de  l'année,  et  n'auraient  alors  d'autre  emploi  que  la 
chaudière. 

De  tous  les  moyens  de  fortifier  et  de  conditionner  les  vins  ordinaires 
de  consommation  courante,  ainsi  que  de  préparer  certains  vins,  ou  secs 

(1)  La  Sous-Commission  était  composée  de  MM.  Henri  Mares,  correspondant  de 
l'Insiitut,  propriétaire  viticulteur,  président  et  rapporteur;  Ch.  Léenhardt,  président 
de  la  Chambre  do  commerce  de  Montpellier;  Biouardel,  membre  de  l'Académie  de 
médecine;  Berthelot,  membre  de  l'Institut  ;  Beauchamps,  distillateur  à  Soissons; 
Bouflier,  distillateur  à  Marseille;  L.  Prat,  négociant,  propriétaire  de  la  maison  Noilly- 
Prat;  Brousse,  député. 

Le  rapport  a  été  lu  en  séance  générale,  le  5  mars  1886. 
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ou  liquoreux,  le  vinage,  consacré  par  une  longue  expérience,  est  le  plus 
pratique,  le  plus  simple  el  le  plus  employé.  Il  est  pour  le  commerce  des 
vins  ordinaires  d'une  telle  nécessité,  que,  si  l'on  mettait  en  présence  deux 
commerces  rivaux,  l'un  armé  du  droit  de  vinage  libre  et  l'autre  qui  en 
serait  privé,  ou  qui  se  verrait  géné  par  des  mesures  trop  restrictives  re- 
lativement à  l'exercice  de  ce  droit,  le  premier  s'emparerait  très-vite  des 
affaires,  et  rendrait  la  situation  du  second  absolument  insoutenable. 

Le  vinage  est  donc  une  opération  qui  s'impose  au  commerce  français 
des  vins,  car  il  est  en  face  du  commerce  étranger.  Comment  se  fait-il  qu'il 
soit  le  sujet  de  si  vives  controverses  et  que  l'opinion  soit  encore  indécise 
sur  les  mesures  législatives  qu'on  propose  de  lui  appliquer?  —  Cela  vient 
de  ce  qu'on  a  détourné  le  vinage  de  son  but  utile  el  légitime,  et  qu'on 
en  a  surtout  abusé,  depuis  les  traités  de  commerce  avec  l'Espagne  et 
l'Italie,  pour  fabriquer  des  pseudo-vins  el  pour  frauder  les  droits  sur  les 
boissons.  En  outre,  il  s'y  rattache  une  très-importante  question  d'hygiène, 
celle  de  savoir  si  les  vins  vinés  ne  sont  pas  dangereux  et  nuisibles  à  la 
santé  publique. 

Cette  question  a  toujours  été  soulevée  chaque  fois  que,  depuis  18Gi, 
on  a  proposé  d'autoriser  législativement  le  vinage,  et  c'est  contre  elle 
qu'ont  toujours  échoué  les  campagnes  entreprises  en  faveur  de  cetle  opé- 
ration. 

L'opinion  des  savants  de  la  commission  est  en  général  peu  favorable 
au  vinage;  pour  eux,  c'est  «  une  fraude,  une  falsification  de  la  marchan- 
dise vendue  »  (Berlhelot);  de  plus,  on  ne  doit  employer  au  vinage  que 
des  alcools  tout  à  fait  purs,  exempts  d'alcools  dits  supérieurs,  et  d'aldé- 
hydes. Pour  les  médecins,  le  vinage  ôte  nux  vins  ses  qualités  hygiéniques; 
l'usage  journalier  des  vins  vinés  devient  dangereux,  et  finit  par  engen- 
drer les  maladies  qui  dérivent  de  l'Alcoolisme  ;  il  ne  faut  employer  au  vi- 
nage que  des  alcools  purs,  parfaitement  rectifiés  (Brouardel).  Néan- 
moins, malgré  les  objections  qui  précèdent,  ils  ne  s'opposent  pas  au  vi- 
nage d'une  manière  absolue  ;  ils  lui  préféreraient  le  sucrage  des  moûts, 
lorsqu'il  s'agit  de  renforcer  le  vin.  Dans  tous  les  cas,  ils  demandent  que 
de  nouvelles  expériences  soient  faites,  afin  que,  si  l'on  autorise  le  vinage 
par  une  loi,  la  santé  générale  du  consommateur  ne  soit  pas  compromise. 

Si,  d'autre  part,  on  consulte  sur  le  vinage  les  opinions  des  fabricants 
d'alcool  et  des  négociants,  on  constate  qu'elles  lui  sont,  à  peu  près,  toutes 
favorables.  Elles  s'appuient  non-seulement  sur  un  intérêt  industriel  et 
commercial  évident,  mais  aussi  sur  les  opinions  contradictoires  dont,  à 
diverses  reprises,  le  vinage  a  été  le  sujet, soil  à  l'Académie  de  médecine, 
soit  dans  les  ouvrages  où  il  a  été  examiné  au  point  de  vue  de  l'hygiène 
publique. 

L'opinion  des  viticulteurs  est  partagée  :  les  uns  sont  partisans  du  vi- 
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nage,  qu'ils  considèrent  comme  une  opération  souvent  nécessaire  pour 
la  conservation  des  vins  dans  les  mauvaises  années,  et,  dans  ce  but,  ils 
veulent  conserver  le  droit  des  bouilleurs  de  cru,  auquel  tous  les  viticul- 
teurs sont  attachés;  quelques  autres,  le  considérant  comme  un  moyen 
de  faciliter  dans  le  vin  l'introduction  (rauduleuse  de  l'eau,  lui  sont  hos- 
tiles. 

Posée  en  ces  termes,  et  les  savants  déclarant,  conformément  à  l'opinion 
émise  par  M.  Brouardel,  que  des  expériences  nouvelles  sur  le  vinage  sont 
nécessaires,  au  point  de  vue  de  son  influence  sur  l'alcoolisme  et  sur  l'hy- 
giène publique,  la  question  restait  sans  solution,  cl  aucune  conclusion  ne 
pouvait  être  présentée. 

Mais  plusieurs  personnes  ont  fait  observer  qu'il  n'est  plus  temps  au- 
jourd'hui pour  délibérer  sur  l'autorisation  ou  sur  l'interdiction  du  droit 
de  vinage  par  voie  législative. 

En  fait,  le  vinage  est  en  vigueur,  autorisé  législativement,  depuis  le 
0  février  1882,  par  les  traités  de  commerce  conclus  avec  l'Espagne  et 
avec  l'Italie,  et  sans  que  les  grands  intérêts  français  de  la  viticulture  et  de 
la  production  des  alcools,  qui  se  rattachent  à  ces  traités,  aient  été  préala- 
blement l'objet  d'enquêtes  approfondies  sur  leur  application  et  sur  leurs 
conséquences. 

Ces  traités,  conclus  pour  dix  ans  avec  l'Espagne  et  pour  six  ans  avec 
l'Italie,  stipulant  que  les  vins  de  ces  deux  nations  peuveut  être  introduits 
en  France  au  titre  alcoolique  de  15°, 9,  soit  en  chiffres  ronds  à  16°,  au 
simple  droit  de  2  fr.  par  hectolitre,  ont  par  le  fait  autorisé  en  France 
l'introduction  d'une  quantité  toujours  croissante  de  liquides  de  toutes 
sortes,  désignés  abusivement  sous  le  nom  de  vin,  tous  alcoolisés  à  15°,9. 

On  en  jugera  par  les  chiffres  suivants  : 

Importation  des  vins  d'Espagne  et  d'Italie  en  1870,  avant  les  ravages 


L'introduction  de  l'alcool  étranger  en  Espagne  et  en  Italie  suit  aussi 
une  marche  progressive  ;  ainsi,  taudis  qu'en  1877-78  la  quantité  moyenne 
d'alcools  étrangers  introduits  chez  nos  voisins  était  de.     89.026  hect. 


du  phylloxéra    

Année  1875  

—  1879  

—  1882  (traités  de  commerce) 

—  1885  — 

—  1885  •  

—  1886  


126.600  hect. 
291.829  - 
2.938  111  — 


7.380.199  — 
9.078  285  — 


8.273.813  — 
11.010.895  — 


en  1879,  elle  a  été  de. 

en  1881,  de  

en  1882,  de  

en  1886,  elle  a  dépassé 


166.900  - 

540.590  ~ 

554.831  — 

600.000  - 


x 
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Il  ne  s'agit  donc  plus  actuellement  de  discuter  si  ou  tolérera  ou  si  on 
interdira  le  vinage  ;  la  France  le  subit  par  l'introduction  des  vins  étran- 
gers, pour  laquelle  elle  s'est  imprudemment  liée  pour  dix  années,  et  elle 
le  subit  en  de  si  énormes  proportions  et  avec  de  tels  abus,  que  jamais,  à  au- 
cune époque,  tant  que  le  vinage  a  été  libre,  jusqu'à  la  fin  de  1864,  on  n'a 
consommé  tant  de  vin  viné.  Ajoutons  qu'autrefois  on  vinait  avec  de  bons 
alcools  de  vin  français,  tandis  qu'aujourd'hui  on  vine  les  vins  étrangers 
qu'on  introduit  en  France  avec  de  mauvais  alcools  tirés  pour  la  plupart 
de  la  distillation  des  pommes  de  terre  allemandes. 

Les  chiffres  cités  plus  haut  démontrent  que  l'importation  des  alcools 
étrangers,  en  Espagne  et  en  Italie,  croît  encore  plus  vite  que  l'exporta- 
tion des  vins  de  ces  deux  pays  en  France;  ce  qui  prouve  qu'on  y  alcoolise 
ou  qu'on  y  vine,  chaque  année  davantage,  les  vins  et  les  liquides  frelatés 
qu'ils  importent  sur  nos  marchés. 

C'est  ainsi  qu'autorisés  par  les  traités,  sous  la  protection  desquels  ils  se 
présentent  à  nos  frontières,  ces  vins  sont  le  moyen  par  lequel  on  intro- 
duit en  France,  sans  droit  (car  le  faible  tarif  douanier  de  2  fr.  par  hect. 
est  largement  compensé  par  les  tarifs  différentiels  des  chemins  de  fer  en 
faveur  de  ces  produits  étrangers),  d'énormes  proportions  d'alcool  prin- 
cipalement venu  d'Allemagne.  Leur  consommation  se  faisant  plus  parti- 
culièrement dans  les  grandes  villes  à  octroi  et  dans  les  centres  ouvriers, 
où  ils  ont  pris  la  place  des  vins  du  Midi,  les  plaintes  formulées  par  les 
savants  contre  les  funestes  résultats  hygiéniques  des  vins  vinés  parais- 
sent être  fondées. 

L'état  de  choses  que  constate  actuellement  la  science  parait  bien  être, 
à  la  fois,  la  conséquence  de  l'introduction  en  très-grande  quantité,  dans 
nos  villes  à  octroi,  des  vins  ou  pseudo-vins  étrangers,  presque  tous  vinés 
au  maximum,  sans  contrôle,  sans  garantie  d'origine,  autant  que  de  l'al- 
cool pris  directement  en  boisson,  dont  la  consommation  augmente  chaque 
année,  depuis  qu'en  France  la  production  du  vin  a  diminué. 

Ainsi,  au  point  de  vue  de  l'hygiène  publique,  le  vinage  étranger,  tel 
qu'il  nous  est  imposé  par  les  traités  de  commerce,  avec  tous  les  abus 
effrayants  dont  il  est  accompagné,  est  exercé  dans  les  conditions  Jes  plus 
mauvaises,  et,  comme  nous  l'avons  dit,  sans  contrôle,  sans  garanties  et 
sans  qu'on  connaisse  même  bien  la  vraie  nature  des  liquides  auxquels  on 
l'applique. 

11  est  difficile  d'imaginer,  en  fait  de  vinage,  une  combinaison  aussi  vi- 
cieuse que  cette  opération,  faite  à  l'étranger  avec  les  éléments  les  plus 
disparates,  et  se  prêtant  aussi  bien  aux  fraudes  les  plus  nuisibles  à  tous 
les  intérêts.  De  là  ces  pseudo-vins  fabriqués  avec  de  l'eau,  de  l'alcool,  des 
matières  colorantes  étrangères  à  la  vigne  ;  liquides  détestables  et  mal- 
sains, mais  qui,  par  leur  titre  alcoolique,  viennent  primer  sur  nos  mar- 
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chés  nos  vins  naturels,  et  s'imposera  la  consommation  parles  avantages 
que  les  débitants  trouvent  à  leur  emploi  au  moyen  d'un  simple  dédou- 
blement. 

Mais  ce  n'est  pas  tout  :  à  côté  do  cet  immense  vinnge,  qui  s'exerce  à 
l'étranger  en  vue  de  l'exportation  en  France  des  liquides  alcoolisés,  dans 
des  conditions  si  fâcheuses,  un  autre  vinage  clandestin  se  fait  à  l'intérieur, 
au  moyen  d'alcools  que  la  fraude  et  la  contrebande,  excitées  par  l'éléva- 
tion des  droits,  réussissent  à  soustraire  à  l'exercice. 

Que  peut  être  un  pareil  vinage  pratiqué  dans  de  pareilles  conditions, 
sinon  une  opération  le  plus  souvent  vicieuse,  mal  faite,  peu  susceptible 
de  bons  résultais. 

Le  vinage  h  l'étranger,  sous  l'influence  des  traités  de  commerce,  d'une 
part,  et,  d'autre  part,  le  vinage  en  contrebande,  surexcité  par  des  droits 
très-élevés,  sont  donc  l'un  et  l'autre,  sous  le  régime  actuel  des  traités  et 
de  l'impôt,  des  opérations  dont  on  ne  peut  rien  attendre  de  satisfaisant. 

Tel  qu'il  existe  aujourd'hui,  il  ne  représente  que  l'abus  du  vinage,  et  la 
fraude  et  la  falsification  s'en  accommodent  trop  bien  aux  dépens  de  l'hy- 
giène publique,  de  l'intérêt  des  producteurs,  des  consommateurs  et  du 
Trésor,  pour  qu'on  laisse  plus  longtemps  subsister  un  état  de  choses  aussi 
désastreux. 

Au  point  de  vue  économique,  la  situation  n'est  pas  meilleure;  nous 
sommes  arrivés  à  cet  étrange  résultat  que,  tandis  qu'on  discutait  légis- 
lativement,  pour  les  Français,  l'interdiction  ou  l'autorisation  du  vinage, 
on  commençait  par  accorder  par  traité,  aux  étrangers,  le  vinage  en  fran- 
chise jusqu'à  15°9;  et  ensuite  on  finissait  par  refuser,  sous  prétexte  d'hy- 
giène, aux  alcools  français,  le  dégrèvement  de  droits  au  moyen  duquel 
ils  auraient  pu  être  employés  au  vinage  des  vins  nationaux,  et  trouver 
ainsi  un  important  débouché.  On  ouvrait  donc  par  cette  mesure,  sur 
notre  propre  marché,  un  débouché  annuel  de  500  a  600  mille  hectolitres 
aux  alcools  étrangers,  allemands,  américains  ou  autres  ;  tandis  que  les 
nôtres  en  étaient  exclus  par  l'élévation  des  droits,  et,  de  plus,  on  para- 
lysait la  production  des  vins  naturels  français  par  la  concurrence  ruineuse 
qu'on  leur  suscitait  au  moyen  des  vins  et  pseudo-vins  étrangers  vinés  a 
15<>9. 

Il  est  difficile  d'aboutir  à  une  opération  plus  désastreuse  pour  notre 
pays  et  plus  ruineuse  pour  nos  intérêts  viticoles. 

On  reste  effrayé  des  pertes  énormes  qu'a  subies  la  France  depuis  quel- 
ques années,  sous  l'action  de  ce  mauvais  régime  économique. 

Ainsi,  le  résultat  le  plus  clair  des  traités  de  1882,  avec  l'Espagne  et 
l'Italie,  a  été  d'autoriser  en  franchise  le  vinage  des  vins  étrangers,  tandis 
qu'on  refusait  le  même  traitement  aux  vins  français. 

On  a  mis,  par  cette  mesure,  uos  vins  nationaux  en  état  de  flagrante  in- 
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fériorité  sur  nos  propres  marchés,  et  on  a  fermé  aux  alcools  français  le 
débouché  qu'ils  réclament  inutilement,  depuis  vingt  ans,  par  le  droit  de 
vinage  en  franchise  ou  même  à  prix  réduit  ;  tandis  qu'on  Ta  libéralement 
ouvert  aux  alcools  étrangers  importés  en  Espagne  et  en  Italie,  c'est-à-dire, 
pour  la  majeure  partie,  aux  alcools  allemands. 

Il  n'est  pas  étonnant  que  des  résultats  aussi  ruineux  pour  nos  indus- 
tries agricoles  françaises  aient  excité  les  plus  vives  réclamations  de  la 
part  des  viticulteurs  français,  déjà  victimes  des  ravages  du  phylloxéra, 
et  de  la  part  des  fabricants  d'alcool  du  Nord.  Ils  demandent,  les  uns  et 
les  autres,  qu'on  ne  continue  pas  à  faire  de  la  protection  à  rebours,  en 
prodiguant  aux  produits  étrangers  des  faveurs  dont  ne  jouissent  pas  nos 
produits  nationaux,  et  qu'on  traite  au  moins  ces  derniers  aussi  bien  que 
les  étrangers. 

Il  suffirait,  pour  atteindre  ce  but,  d'autoriser  le  vinage  en  franchise 
des  vins  français,  au  même  titre  que  les  vins  étrangers,  puisque  les  en- 
gagements contractés  par  les  traités  avec  les  nations  voisines  nous  obli- 
gent à  recevoir  leurs  vins  à  des  conditions  déterminées. 

Une  pareille  mesure  nous  a  paru  si  juste  et  si  nettement  indiquée, 
comme  remède  à  la  situation  actuelle,  que  nous  croyons  devoir  entrer, 
à  son  égard,  dans  quelques  considérations  de  nature  à  rassurer  ceux  qui 
pourraient  croire  que  la  faculté  de  vinage  en  franchise  laissée  aux  vins 
français  conduirait  à  les  viner  presque  tous,  et  à  les  dénaturer  ainsi  pour 
frauder  les  droits  à  l'entrée  des  villes. 

Si,  à  ce  poiut  de  vue,  le  vinage  de  beaucoup  de  vins  étrangers  et  le 
vinage  clandestin  à  l'intérieur  ont  donné,  comme  nous  l'avons  fait  voir, 
de  très-mauvais  résultats,  c'est  que  ces  opérations  sont  toutes  différentes 
de  celles  qui  constituaient  autrefois  le  vinage  en  franchise,  tel  qu'on  en 
a  joui  en  France  jusqu'au  1er  janvier  ;1886.  Quelques  explications  sont 
nécessaires  pour  faire  apprécier  les  services  que  rendait  alors  le  vinage  à 
la  production  et  au  commerce  des  vins,  et  ceux  qu'il  peut  leur  rendre 
encore. 

Sous  la  loi  de  1816,  la  liberté  de  viner  les  vins  en  toute  franchise  de 
droits  existait  dans  la  France  entière.  Elle  dura  ainsi  jusqu'en  1852, 
époque  à  laquelle,  après  une  longue  enquête  de  l'Assemblée  nationale, 
un  décret  du  17  mars  1852  limita  cette  liberté  à  sept  départements  du 
Midi,  comme  une  nécessité  pour  la  conservation  des  vins  qu'ils  produi- 
saient. La  loi  de  1818  tolérait  le  litre  légal  du  vin  jusqu'à  "26°;  le  décret 
du  17  mars  1852  réduisit  ce  titre  à  18°.  Les  tarifs  des  droits  sur  les  vins 
et  sur  les  alcools  furent  en  même  temps  remaniés  et  augmentés  (1). 

(1)  Avant  1830,  le  droit  de  consommation  sur  l'alcool  étaii  de  50  fr.  par  hecto- 
litre ;  il  fut  réduit  ù  34  fr.  en  1830,  et  dura  ainsi  jusqu'en  1852.  Porté  alors  à 
60  fr. ,  il  fut  élevé  en  1865  à  90  fr.  Il  est  actuellement  de  156  fr.  25. 
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Une  nouvelle  loi  sur  le  vinage,  votée  dans  la  session  de  1864,  en  invo- 
quant le  principe  d'égalité,  et  mise  en  vigueur  à  partir  du  1er  janvier 
1865,  interdit  à  toute  la  France  le  vinage  en  franchise  de  droits,  et  fit 
rentrer  sous  la  loi  commune  les  sept  départements  du  Midi  qui  avaient 
joui  de  l'immunité  du  vinage  jusqu'à  celte  époque.  En  même  lemps,  les 
droits  sur  les  alcools  fureut  encore  élevés  et  portés  à  90  francs  par  hec- 
tolitre. 

Nous  devons  faire  remarquer  que  la  situation  des  vins  étrangers  jouis- 
sant, comparativement  à  nos  vins  nationaux,  d'un  privilège  de  vinage, 
est  exactement  la  même  qu'autrefois  celle  des  sept  départements  du  Midi 
relativement  au  reste  de  la  France.  Si  l'on  a  poursuivi  l'abolition  de  ce 
qu'on  appelait,  en  1863,  le  privilège  des  départements  du  Midi,  on  ne 
peut  comprendre  qu'on  l'ait  reconstitué  en  faveur  des  étrangers,  et  qu'on 
le  laisse  subsister. 

Si  l'on  se  reporte  aux  années  antérieures  à  la  loi  de  1864,  c'est-à-dire 
à  18G0,  1861,  1862,  1863,  lorsqu'on  exerçait  encore  le  vinage  eu  fran- 
chise dans  les  sept  départements  du  Midi,  on  constate  ce  qui  suit  : 

La  production  des  vins  en  France  était,  en 

1860,  de..   39,558,000  hect. 

1861,  de.'.   '29,738,000   —  . 

1802,  de   37,110,000  — 

1863,  de   51/272,000  — 

■ 

La  quantité  moyenne  de  l'alcool  fabriqué  de  1860  à  1863  variait  pro- 
gressivement de  873,000  hect.  à  1 ,227,000  hectolitres. 

Sur  cette  production,  l'alcool  employé  au  vinage  pour  les  vins  de  l'in- 
térieur et  ceux  de  l'exportation  extérieure  étaient  estimés  en  totalité  à 
80,000  hectolitres,  soit  du  dixième  au  douzième  de  la  production  totale. 
L'alcool  employé  au  vinage  pour  l'extérieur  ou  pour  l'exportation  était 
estimé  à  20,000  hectolitres. 

On  trouve  donc  que  le  vinage  des  vins  en  franchise  à  l'intérieur  ne 
consommait  pas  au  delà  de  60,000  hect.  d'alcool. 

A  la  même  époque,  l'importation  des  vins  étrangers  était  : 

En  1860,  de          100,106  hect. 

En  1863,  de....     80.000  ». 

Celle  des  alcools  et  liqueurs  était  : 

En  1860,  de....     80,907  hect. 
En  1863,  de....     64,958   »  (1). 

Comparés  à  ceux  d'aujourd'hui,  ces  chiffres  d'importation  en  France 

(1)  Enquête  sur  le  régime  des  boissons  1881-82.  —  Documents  officiels. 
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sont  bien  faibles,  presque  dérisoires  (1),  et  marquent  le  grand  mouve- 
ment de  recul  que  nous  avons  subi  au  profil  des  étrangers. 

Le  chiffre  de  la  consommation  des  alcools  de  vinage  est  fait  pour 
arrêter  l'attention.  Tandis  que,  sous  l'influence  de  la  liberté  du  vinage, 
on  ne  consommait  pour  toute  la  France,  à  l'intérieur.,  et  pour  une  pro- 
duction moyenne  de  40  a  51  millions  d'hectolitres  de  vin,  que  60  mille 
hectolitres  d'alcool  (presque  tout  de  vin),  le  vinage  des  seuls  vins  étrangers 
introduits  en  France  consomme  actuellement  plus  de  500  mille  hecto- 
litres d'alcools  d'industrie,  tirés  de  la  pomme  de  terre,  de  la  betterave,  des 
grains,  etc.  Voilà  où  nous  ont  conduit  les  ravages  du  phylloxéra,  et  plus 
encore  les  funestes  résultats  des  traités  de  188-2.  Faut-il  s'étonner,  en 
présence  de  tels  faits,  des  progrès  de  l'alcoolisme  et  de  la  décadence  de 
notre  viticulture,  quand  celle  de  nos  voisins,  Italiens  et  Espagnols,  ne  fait 
que  grandir  ?  C'est  que,  malgré  le  phylloxéra  qui  sévit  chez  eux  comme 
chez  nous,  l'exportation  privilégiée  et  toujours  croissante  de  leurs  vins 
et  pseudo-vins,  en  France,  les  enrichît  à  nos  dépens. 

Quant  au  vinage  clandestin  qui  se  fait  à  l'intérieur  par  l'alcool  de  con- 
trebande, nous  ignorons  son  importance;  mais  nous  le  croyons  peu  consi- 
dérable, à  cause  de  la  concurrence  que  lui  font  les  vins  étrangers  vinés. 

Actuellement  le  vinage  légal  à  l'intérieur,  au  moyen  des  alcools,  ayant 
acquitté  le  droit  de  consommation  de  156  fr.  25,  est  nul,  car  de  pareils 
droits  sont  prohibitifs. 

Le  vinage  par  l'alcool  fabriqué  chez  les  bouilleurs  de  cru  a  cessé  depuis 
les  grands  ravages  du  phylloxéra,  par  défaut  de  vin  à  distiller.  Autrefois, 
jusqu'en  1871,  ce  vinage  était  relativement  assez  important;  aujourd'hui, 
le  vinage  étranger,  si  malheureusement  institué  par  les  traités  de  com- 
merce, est  un  obstacle  au  vinage  normal  sans  abus. 

Lorsque  le  vinage  s'exerçait  en  franchise,  il  s'appliquait  à  peu  près 
exclusivement  aux  gros  vins  corsés,  très-colorés  et  liquoreux,  désignés 
sous  le  nom  de  vins  de  coupage,  et  nou  aux  petits  vins  de  consommation 
courante.  Si  l'emploi  de  l'alcool  de  vinage  est  indispensable  pour  la 
conservation  et  l'amélioration  des  gros  vins  du  Midi  (2),  il  est  ordinaire- 

(\)  Les  importations  d'alcools  et  tiqueurs  sont: 

En  1880    262.004  hect. 

1883   413,362  - 

1884   381,671  — 

1885   383,880  — 

(2)  Ces  vins  sont  sujets  à  sa  piquer  et  même  à  tourner,  à  la  suite  des  fermentations 
secondaires  qu'ils  subissent  trop  souvent  par  l'excès  de  leurs  principes  sucrés  et 
albuminoïdes.  Ces  vins  sont  cependant  nécessaires  au  commerce,  ainsi  que  l'a  dé- 
montré une  longue  expérience.  C'est  pour  ce  motif  qu'avaient  été  prises  les  dispo- 
sitions de  la  législation  de  1852,  en  réservant  aux  sept  départements  du  Midi  la 
faculté  du  vinage  en  franchise.  Ce  sont  aujourd'hui  les  étrangers  qui  nous  fournis- 
sent, avec  d'énormes  bénéfices,  ces  vins,  que  nous  ferions  bien  mieux  qu'eux. 
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ment  inutile  ou  trop  coûteux  pour  les  petits  vins  légers  de  corps  et  de 
couleur.  Quand  ces  derniers  sont  trop  faibles  ou  trop  acides,  ce  qui  arrive 
souvent  pour  les  vignobles  du  Centre  et  du  Nord,  on  les  enrichit  ou  on 
les  consolide  avec  des  vins  pins  Torts,  remontés  par  le  vinage  ;  l'action 
améliorante  ou  conservatrice  de  ces  derniers  est  bien  préférable  à  celle 
de  l'alcool  directement  versé  sur  eux. 

L'introduction  directe  de  l'alcool  dans  les  petits  vins,  soit  à  la  cuve, 
soit  au  tonneau,  ne  donne  que  de  médiocres  résultats  ;  s'ils  ont  besoin 
de  vinage,  c'est  indirectement  qu'on  doit  le  leur  apporter  en  les  mélan- 
geant avec  les  gros  vins  de  coupage  préalablement  viués,  qu'on  tirait  de 
nos  vignobles  méridionaux. 

Cette  opération  serait  praticable  actuellement  ;  car  on  recommence  à 
faire,  avec  succès,  dans  tous  nos  départements  méditerranéens,  les  gros 
vins  de  coupage,  auxquels  s'applique  de  préférence  le  vinage. 

Les  changements  profonds  survenus  dans  la  production  viticole  de 
la  France  méridionale,  depuis  les  ravages  du  phylloxéra  et  des  maladies 
cryptogamiques  qui  sévissent  sur  la  vigne,  rendent  encore  plus  néces- 
saires qu'autrefois  l'emploi  du  vinage. 

Quel  dommage  de  voir  interdire  en  France  une  opéralion  qui,  ramenée 
à  de  justes  proportions,  serait  si  utile  pour  la  production,  le  commerce 
et  la  consommation  des  vins  I  Mais  le  vinage  n'est  plus  possible  en  France, 
à  cause  des  droits  de  consommation  trop  élevés  que  les  alcools  ont  à 
acquitter;  le  commerce  est  donc  obligé  d'aller  chercher  à  l'étranger  les 
vins  vinés  qu'il  trouverait  en  France  d'une  qualité  supérieure  et  mieux 
que  partout  ailleurs,  s'il  nous  était  permis  de  jouir  du  droit  de  viuage  eu 
franchise.  Les  traités  de  commerce  en  ont  fait,  au  profit  des  étrangers, 
un  privilège  dont  ils  abusent  si  largement,  qu'il  eu  résulte  pour  notre 
viticulture,  pour  noire  commerce  et  pour  l'hygiène  publique,  une  situa- 
tion insoutenable  qui  appelle  de  promptes  et  décisives  mesures. 

N'est-il  pas  douloureux  de  voir  les  maisons  de  commerce  de  nos  villes 
du  Midi  fonder  à  l'étranger  des  établissements  où,  moins  gênés  qu'en 
France  pour  la  préparation  des  vins,  ils  portent  leurs  capitaux  et  leur 
industrie  ?  C'est  ainsi  que  nos  rivaux  apprennent  à  connaître  nos  pro- 
cédés de  vinification,  et  les  soins  nécessaires  au  développement  et  à  l'amé- 
lioration des  vins. 

C'est  sous  ces  influences  que  l'introduction  des  vins  étrangers  eu 
France  suit  une  marche  ascendante,  et  que  son  importance  se  chiffre 
par  des  sommes  qui  dépassent  annuellement  550  millions. 

Cependant  le  phylloxéra  et  les  maladies  cryptogamiques,  sévissant  en 
Espagne  et  en  Italie  comme  en  France,  et  ravageant  les  vignobles  de  ces 
deux  contrées,  devraient  faire  restreindre  leur  exportation  ;  mais  il  n'en 
est  rien.  Cette  exportation,  surexcitée  par  le  privilège  exorbitant  de 


Digitized  by  Google 


—  65  - 

vinage  que  lui  assurent  les  traités  Je  commerce, ira  toujours  croissant;  car 
elle  a  le  moyen  de  fabriquer  de  toutes  pièces,  même  sans  vignes  et  saus 
raisins  frais,  les  pseudo-vins  alcoolisés,  dont  elle  trouve  en  France  un 
débouché  en  quelque  sorte  assuré,  aux  dépens  de  nos  vins  nationaux. 

Noire  viticulture  se  débat  contre  cette  situation;  elle  s'épuise  en  luttes 
incessantes  pour  reconstituer,  dans  nos  départements  méridionaux,  la 
production  des  petils  vins  de  consommation  directe  et  celle  des  vins  de 
coupage.  Pour  atteindre  ce  but  si  désiré,  qui  répond  à  l'intérêt  de  la 
Frauce  entière,  la  liberté  du  vinage  lui  est  nécessaire;  si  elle  en  était 
privée,  elle  ne  pourrait  lutter  à  armes  égales  avec  les  produits  étrangers 
et  elle  finirait  par  succomber,  victime  de  fautes  économiques  encore  plus 
que  du  phylloxéra. 

Le  mal  dont  elle  se  plaint  est  déjà  profond  ;  de  nouvelles  habitudes  se 
créent  et  de  nouveaux  courants  commerciaux  se  produisent.  Ainsi,  le 
Midi  perd  ses  débouchés  sur  Paris  et  sur  les  autres  grands  marchés  de 
l'intérieur,  au  profit  des  vins  étrangers  et  des  raisins  secs. 

Les  centres  de  consommation  remplacent  les  vins  du  Midi,  qui  affluaient 
en  si  grande  quantité,  par  des  vins  d'Espagne  et  d'Italie  vinés,  qui  y 
arrivent  directement  (jouissant  de  tarifs  différentiels  de  pénétration  qui 
compensent  largement  le  faible  droit  de  douane  de  2  francs  par  hectolitre, 
que  payent  ces  vins  à  leur  entrée),  et  par  des  boissons  de  raisins  secs, 
qui  tendent  de  plus  en  plus  à  se  substituer  aux  vins  légers  de  la  viticul- 
ture française. 

Une  pareille  situation  compromet  à  la  fois  les  intérêts  vilicoles  et  ceux 
de  Thygiene  publique.  Qu'attendre,  en  effet,  comme  hygiène,  d'un  mé- 
lange de  boissou  faite  avec  des  raisins  secs,  la  plupart  souillés  de  pous- 
sière et  de  débris  plus  ou  moins  suspects,  et  de  vins  ou  de  pseudo-vins 
plus  ou  moins  vinés  au  maximum  avec  les  alcools  impurs  importés  chez 
nos  voisins  ?  Comment  lutter  contre  un  produit  comme  la  boisson  de 
raisin  sec,  qui,  pouvant  être  fabriquée  dans  les  ménages,  au  coiu  du  feu, 
se  soustrait  aux  droits  qui  pèseut  sur  les  vins,  et  contre  le  raisin  sec, 
qui  jouit  de  la  liberté  la  plus  complète  après  avoir  acquitté  un  faible  droit 
d'entrée  de  6  francs  par  100  kilos?  Si,  comme  cela  est  à  craindre, l'usage 
de  la  boisson  de  raisins  secs  mélangée  de  vins  étrangers  coutinue  a 
s'étendre,  grâce  aux  faveurs  avec  lesquelles  ils  sont  traités  par  le  fisc, 
tandis  que  la  viticulture  nationale  subit  des  impôts  de  plus  en  plus  lourds, 
il  ne  peut  en  résulter  pour  l'agriculture  que  des  dommages  ruineux,  et 
pour  le  revenu  des  octrois,  des  villes  et  du  Trésor,  des  réductions  con- 
sidérables. 

La  sous-commission  a  dû  examiner  le  vinage  au  point  de  vue  des 
bouilleurs  de  cru;  elle  a  recounu  que,  dans  les  contrées  \ iticoles  où  le 
vinage  pouvait  se  faire  autrefois  par  les  alcools  de  cette  provenance,  leur 
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fabrication  a  cessé  faute  de  vin.  On  ne  peut  donc  leur  reprocher  ni  la  con- 
trebande faite  par  les  vinages  clandestins,  ni  ces  vinages  eux-mêmes. 
D'un  autre  côté,  chaque  vigneron  étant  en  quelque  sorte  bouilleur  de 
cru  pour  utiliser  ses  marcs,  ses  déchels  et  ses  vins  de  lies,  il  n'est  guère 
possible  de  l'assujettir  à  la  surveillance  et  à  l'exercice,  sans  soulever  les 
réclamations  les  plus  vives  et  sans  entrer  dans  une  voie  de  dépenses  et  de 
contraintes,  sans  Jimite  et  sans  issue.  Ce  ne  sont  point  d'ailleurs  les  al- 
cools de  vin  qui  sont  dangereux  pour  la  santé  publique. 

Le  sucrage  des  vendanges  a  été  proposé  comme  un  moyen  d'éviter  le 
vinage.  Sans  méconnaître  les  ressources  qu'on  peut  trouver  dans  le  su- 
crage des  vendanges,  on  ne  peut  comparer  son  emploi,  au  point  de  vue 
économique,  à  celui  du  vinage. 

Tandis  que  ce  dernier  est  à  la  fois  applicable  à  la  cuve  et  au  tonneau, 
sur  le  vin  fait,  et  lorsqu'on  reconnaît  cette  opération  nécessaire,  le  su- 
crage ne  fournit  qu'un  moyen  d'améliorer  les  moûts  et  de  les  enrichir, 
mais  il  n'est  pas  applicable  au  vin  lui-même;  bien  plus,  il  laisse  souvent 
dans  le  vin  qui  en  provient  des  proportions  de  sucre  que  la  fermentation 
n'a  pas  transformé  et  qui  deviennent  une  cause  d'altération  qu'on  ne 
peut  combattre,  avec  quelque  certitude  de  succès,  que  par  un  ou  plu- 
sieurs vinages  faits  à  propos.  De  pareils  vins  sont,  comme  les  gros  vins 
liquoreux,  fréquemment  sujets  à  éprouver  des  fermentations  secondai- 
res, à  la  suite  desquelles  ils  sont  exposés  à  se  piquer  ou  à  tourner. 

Gomme  moyen  pratique  pour  la  guérison  d'une  foule  de  maladies  des 
vins  communs  qui  alimentent  la  grande  consommation,  et  pour  assurer 
leur  conservation  lorsqu'on  les  transporte,  le  vinage  se  présente  comme 
un  des  moyens  les  plus  sûrs  et  les  plus  commodes.  Il  en  est  tout  autre- 
ment lorsqu'il  s'agit  de  vins  fins  à  bouquet  développé  ;  dans  ce  cas,  l'in- 
tervention de  l'alcool  peut  bien  conserver  le  vin  pour  l'empêcher  de  tour- 
ner ou  de  se  piquer,  mais  il  en  modifie  trop  souvent  la  finesse,  le  bouquet 
et  le  goût.  D'ailleurs,  il  ne  s'agit  pas  ici  de  ce  genre  de  vins  qui  exigent 
des  soins  spéciaux,  et  qui,  par  leurs  prix  très-élevés,  sont  une  exception 
dans  la  production  des  boissons  alimentaires. 

Le  chauffage  des  vins,  tel  que  l'a  indiqué  M.  Pasteur,  est  pour  eux  un 
précieux  moyen  d'amélioration  et  de  conservation;  mais  il  est  peu  appli- 
cable aux  petits  vins,  trop  légers,  qui  pèchent  surtout  par  un  degré  al- 
coolique beaucoup  trop  faible,  et  pour  lesquels  le  coupage  avec  les  gros 
vins  du  Midi  est  une  nécessité. 

Dans  la  situation  actuelle,  telle  que  les  traités  de  commerce  et  les  be- 
soins du  Trésor  l'ont  faite  à  la  viticulture  et  à  la  consommation,  l'étude 
qui  précède  sur  le  vinage  nous  paraît  devoir  motiver  les  mesures  sui- 
vantes : 

1°  De  demander  au  gouvernement  de  saisir  l'occasion  qui  lui  est  of- 
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ferte  de  faire  étudier  la  question  du  vinage  au  point  de  vue  de  la  salu- 
brité publique  et  dans  ses  rapports  avec  l'alcoolisme;  qu'un  programme 
d'expériences  et  de  recherches  soit  dressé  par  la  commission,  afin  qu'à 
l'époque  où  expireront  les  traités  de  commerce,  ou  plus  tôt,  s'il  y  a  lieu, 
les  pouvoirs  publics  soient  en  possession  de  connaissances  suffisantes 
pour  se  prononcer  sur  le  vinage  et  sur  les  mesures  à  prendre  à  son  égard; 

2°  Que  les  vins  français  jouissent  d'un  traitement  égal  à  celui  qui  a 
été  accordé  aux  vins  étrangers,  soit  de  pouvoir  être  vinés  en  franchise, 
jusqu'au  titre  de  15°9  d'alcool  pur.  Cette  mesure  serait  transitoire  jus- 
qu'au moment  où  l'expiration  des  traités  de  commerce  permettrait  de 
prendre,  relativement  au  vinage  et  à  l'admission  des  vins  étrangers  en 
France,  des  résolutions  définitives;  que  des  mesures  soient  prises  pour 
que  les  vins  dits  de  raisins  secs  payent  au  Trésor  et  aux  octrois  les  mê- 
mes droits  que  les  vins  français; 

3°  Dans  le  cas  où  le  vinage  en  franchise  ne  serait  pas  admis,  qu'on  ré- 
duise à  20  francs  ou  au-dessous  le  droit  à  percevoir  sur  les  alcools  desti- 
nés à  cet  effet; 

■4°  Comme  les  traités  de  commerce  ne  nous  obligent  pas  à  laisser  entrer 
des  vins  vinés,  ou  fraudés  ou  falsifiés,  et  qu'ils  n'autorisent  que  l'introduc- 
tion des  vins  naturels,  résultant  de  la  fermentation  du  raisin  frais,  d'inviter 
le  gouvernement  à  faire  surveiller,  d'une  manière  rigoureuse,  l'iutroduc- 
tion  en  France  des  vins  d'Espagne  et  d'Italie,  et  de  faire  saisir  ceux  qui 
seront  reconnus  fraudés  ou  falsifiés;  qu'il  en  soit  de  même  pour  les  vins 
vinés  étrangers,  jusqu'au  moment  où  le  gouvernement  aura  pris  à  l'égard 
de  ces  vins  des  mesures  définitives. 
Février  1886. 


Ce  rapport  a  été  lu  à  la  Commission  des  distilleries  agricoles,  réunie  au 
ministère  de  l'agriculture,  le  5  mars  1886. 

Nous  le  publions  comme  un  des  documents  qui  se  rattachent  à  la  ques- 
tion des  traités  de  commerce  avec  l'Espagne  et  l'Italie,  dans  leurs  rap- 
ports avec  la  viticulture  et  la  production  des  alcools. 

Depuis  deux  ans,  les  effets  désastreux  des  traités  de  commerce  ne  font 
que  s'aggraver.  Il  ne  peut  en  être  autrement  en  présence  des  privilèges 
exorbitants  que  les  traités  assurent  aux  vins  étrangers,  aux  dépens  des 
vins  français.  Ces  privilèges  sout  tels,  que  toute  la  viticulture  étrangère 
s'organise,  depuis  1882,  en  vue  d'une  importation  de  ses  produits  en 
France.  Un  pareil  étal  de  choses  serait  la  perte  de  la  viticulture  française, 
alors  qu'elle  se  débat  contre  les  attaques  du  phylloxéra. 

Il  n'est  que  temps  d'aviser,  dans  l'intérêt  de  notre  viticulture. 

Nous  croyons  que  les  mesures  à  prendre  devraient  être  les  suivantes  : 

1°  Renoneer  à  conclure  aucun  traité  de  commerce  et  conserver  toute 
notre  liberté  ; 
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2°  Établir  un  tarif  de  douanes  qui  frapperait  les  produits  étrangers, 
notamment  les  vins,  les  alcools,  les  raisins  secs,  de  droits  fiscaux,  et  per- 
mettrait d'alléger  les  charges  si  lourdes  qui  pèsent  sur  notre  agriculture; 

3°  Traiter  les  produits  étrangers  similaires  sur  le  pied  d'une  stricte 
réciprocité  ; 

4°  Renoncer  désormais,  dans  tout  traité  ou  toute  convention  commer- 
ciale, à  ce  qu'on  appelle  «  la  clause  de  la  nation  la  plus  favorisée  »; 

5°  Rendre  à  la  viticulture  française  le  droit  de  vinage. 

Avec  le  vinage  sagement  réglé,  la  France  peut,  dès  à  présent,  produire 
tout  le  vin  nécessaire  à  sa  consommation  et  éviter  la  perte  de  350  à  400 
millions  qu'elle  dépense  pour  acheter  à  l'étranger  des  boissons  dont  la 
majeure  partie  est  frelatée  et  nuisible  à  l'hygiène  publique. 

Les  droits  de  douane  à  établir  sur  les  vins  étrangers  et  les  raisins  secs 
doivent  donner  au  Trésor  un  revenu  considérable. 

lien  ri  Mabès. 

Janvier  1888. 


Le  Phylloxéra  et  les  Parasites  végétaux  vaincus  par  l'hybridation  W 


J'ai  toujours  eu  un  faible  pour  la  question  d'hybridation,  probablement 
comme  naturaliste.  En  effet,  si  l'ingénieur  examine  avec  iutérêt  ces  ma- 
chines compliquées  dans  lesquelles  l'homme  a  asservi  les  forces  brutales 
de  la  nature  à  sa  volonté,  le  naturaliste  contemple  toujours  avec  une 
admiration  nouvelle  ces  machines  merveilleuses  que  constituent  les  êtres 
organisés,  animaux  et  plantes.  C'est  beaucoup,  sans  doute,  de  connaître 
leurs  organes  délicats  et  d'être  initié  à  leurs  plus  secrètes  fonctions  ;  et 
le  naturaliste  philosophe  trouve  dans  ces  éludes  une  haute  satisfaction. 
Mais  ne  semble-t-il  pas  qu'il  y  a,  pour  l'homme  d'action,  un  plaisir  en- 
core plus  élevé,  celui  de  diriger  ces  forces  aveugles  et  à  peine  connues,  et 
de  les  faire  servir  à  l'accomplissement  de  ses  desseins. 

Et  comme,  ainsi  que  j'aime  à  le  répéter,  de  toutes  les  merveilleuses 
propriétés  des  êires  organisés,  la  plus  merveilleuse  et  la  plus  féconde  en 
résultats  de  toute  sorte  est  la  reproduction  sexuelle,  on  ne  s'étonnera  paa 
de  voir  un  botaniste  se  passionner  pour  l'étude  de  l'hybridation  de  la  vi- 
gne, surtout  quand,  en  oulre  de  résultats  scienliBques,  il  peut  espérer  de 
celte  étude  quelque  chose  d'utile. 

Cette  fois,  j'aborde  ce  sujel  avec  d'autant  plus  de  plaisir  et  d'empres- 
sement, que  j'ai  des  nouvelles  plus  heureuses  et  plus  importantes  à  don- 
Ci  )  Journal  d'agriculture  pratique  du  5  janvier  1888. 
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ner  à  mes  lecteurs.  Pour  les  faire  ressortir,  un  rapide  retour  en  arrière 
est  nécessaire. 

J'ai  indiqué,  en  1881  (l),  ia  marche  que  je  comptais  suivre  dans  mes 
recherches  sur  l'hybridation  de  la  vigne.  En  1886(2),  j'ai  donné,  au  Con- 
grès de  Bordeaux,  un  aperçu  des  résultats  obtenus  à  ce  moment.  J'in- 
sistais sur  l'utilité  du  semis  des  graines  de  l'hybride  de  première  géné- 
ration, si  l'on  veut  être  à  peu  près  certain  d'obtenir  à  la  fois,  dans  une 
seule  et  même  plante,  la  résistance  au  phylloxéra  et  au  mildew  de  la  vi- 
gne américaine,  et  la  qualité  des  produits  de  la  vigne  européenne.  Je  me 
fondais,  pour  cela,  sur  deux  observations  que  je  rapporterai  brièvement. 

En  1883,  j'avais  mis  en  terrain  phylloxéré  quinze  hybrides  de  pre- 
mière génération  {Riparia  et  Européens,  JEstwalis  et  Européens),  obtenus 
en  1880  et  semés  en  1881  ;  arrachés  en  1883,  tous  m'avaient  montré  des 
nodosités  sur  les  racines  et  même  des  tubérosilés  assez  grosses  et  nom- 
breuses pour  que  leur  résistance  dût  me  paraître  insuffisante.  J'en  avais 
tiré  cette  conclusion  que,  dans  la  première  génération,  la  résistance  de 
l'hybride  au  phylloxéra  est  le  plus  souvent  intermédiaire  à  celle  des  deux 
parents  et,  partant,  incertaine.  D'où  la  nécessité  de  semer  les  graines  de 
ces  hybrides  de  première  génération,  pour  arriver,  par  suite  de  retour 
partiel  (quant  aux  racines)  des  plantes  de  seconde  génération,  au  type 
américain,  c'est-à-dire  à  une  résistance  plus  élevée. 

En  outre,  comme  sur  deux  cents  hybrides  de  première  génération  que 
nous  possédions  alors  en  fructification,  M.  de  Grasset  et  moi,  un  seule- 
ment possédait  des  grappes  et  des  grains  de  grosseur  moyenne,  j'insistais 
également  sur  la  nécessité  du  semis  des  graines  des  hybrides  de  première 
génération,  pour  arriver  à  des  grappes  et  des  grains  de  belle  grandeur, 
grâce  toujours  au  retour  partiel  des  plantes  de  deuxième  génération  au 
type  européen  (quant  aux  fruits). 

J'ajouterai  que  l'année  prochaine  (1888),  je  compte  voir  fructifier  quel- 
ques-uns de  ces  hybrides  de  deuxième  génération,  issus  des  grainesde  ceux 
de  première  génération,  et  m'assurer  ainsi  de  l'exactitude  de  mes  prévisions. 

Mais,  s'il  m'a  toujours  semblé  que  le  moyen  le  plus  sûr,  sinon  le  plus 
rapide,  de  parvenir  au  but  proposé,  consiste  dans  le  semis  des  graines 
d'hybrides  de  première  génération,  je  n'ai  jamais  renoncé  à  l'atteindre 
do  premier  coup,  c'est-à-dire  dès  la  première  génération,  en  d'autres  ter- 
mes dès  l'hybridation.  Je  disais,  en  effet,  au  Congrès  :  «Deux  ou  trois  fois 
environ  sur  cent,  l'hybride  (de  première  génération)  se  rapproche  beau- 
coup plus  d'un  des  parents  par  un  de  ses  organes,  de  l'autre  par  un  autre 

(t)  Notes  sur  les  vignes  américaines,  etc.,  1881. 

(2)  Notes  sur  tes  vignes  américaines,  série  II,  et  dans  le  Compte  rendu  du  Con- 
grès viticole  de  Bordeaux,  pp.  287  à  295  et  331  à  339. 
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organe;  de  telle  sorte  qu'on  peut  espérer  former  ainsi  un  producteur  di- 
rect, ayant  à  la  fois  la  résistance  au  phylloxéra  et  au  mildew,  et  les  qua- 
lités requises  de  fructification.  » 

Cette  conclusion  était  fondée  sur  l'exemple  d'un  hybride  que  je  pré- 
sentais à  l'assemblée  en  ces  termes  :  c  La  plante  que  je  mets  sous  vos 
yeux  est  un  exemple  de  ce  que  je  viens  d'avancer:  c'est  un  hybride  de 
Pedro-Ximénès  et  de  Rupestris,  fait  en  1882  et  semé  en  4883.  Le  feuillage 
est,  à  s'y  méprendre,  celui  du  Rupestris;  tandis  que  les  grappes,  longues 
de  12  à  16  centimètres,  avec  les  grains  très-notablement  plus  gros  que 
ceux  du  Chasselas,  répondent  complètement  aux  caractères  de  la  vigne 
européenne.  Cette  superbe  plante  porte  quinze  raisins  de  cette  taille  et 
beaucoup  de  grappillons,  A  des  feuilles  d'américain,  à  des  grappes  et  des 
fruits  d'européen,  elle  joint  peut-être,— je  l'ignore,  —des  racines  améri- 
caines. » 

Or,  depuis  cette  communication  au  Congrès  de  Bordeaux,  j'ai  examiné 
les  racines  de  la  plante  dont  il  est  question  sur  des  ceps  plantés  depuis 
deux  ans  dans  une  vigne  très-phylloxérée,  en  même  temps  qu'une  cen- 
taine d'autres  plantes  de  résistante  variable;  et,  tandis  que  l'insecte  pul- 
lulait sur  les  racines  de  tous  les  ceps  environnants,  il  nous  fut  impossi- 
ble, à  H.  de  Grasset,  une  autre  personne  et  moi,  d'en  découvrir  un  seul, 
ni  une  simple  nodosité  sur  l'hybride  dont  il  s'agit.  Je  me  crois  donc 
fondé  à  le  déclarer  absolument  indemne  de  phylloxéra. 

D'autres  recherches  faites  ensuite  sur  diverses  plantes,  entre  autres 
sur  plusieurs  hybrides  mâles  qui  nous  avaient  toujours  frappés  par  leur 
développement  extraordinaire,  nous  montrèrent  que  la  plupart  de  ces 
plantes  sont  également  indemnes  ou  presque  indemnes  de  phylloxéra. 
Dès  lors  nous  conçûmes,  M.  de  Grasset  et  moi,  le  projet  d'essayer  ces 
hybrides  franco-américains  infertiles  comme  porte-greffes,  dans  les  mau- 
vais sols  où  les  vignes  américaines  pures  ne  viennent  pas.  Mais  nous  de- 
vions être  devancés  dans  la  publication  de  ce  dernier  résultat  par  M.  Gan- 
zin,  ainsi  qu'on  le  verra  plus  loin.  Quoi  qu'il  en  soit,  j'ai  la  plus  ferme 
espérance  de  trouver  enfin,  dans  les  hybrides  dont  il  s'agit,  des  porte- 
greffes  pour  les  terrains  marneux  blancs  et  les  sols  crayeux.  Des  essais  dans 
cette  direction  seront  faits  dès  cette  année,  et  je  doute  à  peine  que  l'hy- 
bridation ne  doive  nous  donner  ces  porte-greffes  que  le  Texas  semble 
nous  refuser. 

Les  faits  de  résistance  dont  il  vient  d'être  question  sont  d'une  impor- 
tance tellement  considérable,  qu'il  était  à  désirer  de  les  voir  confirmés  par 
d'autres.  En  septembre  1886,  If.  Georges  Couderc.  propriétaire,  à  Au- 
benas  (Ardèche),  m'avait  obligeamment  avisé  qu'il  avait  obtenu,  par 
l'hybridation,  des  producteurs  franco-américains  dont  la  résistance  au 
phylloxéra  louchnit  à  l'immunité.  Qicfl  n'était  plus  intéressant,  pour 
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M.  de  Grasset  et  moi,  que  cette  observation  ;  aussi  le  2  septembre  der- 
nier, nous  présentions-nous  chez  M.  Couderc,  qui  mettait,  à  nous  faire 
les  honneurs  de  sa  magnifique  collection,  le  plus  aimable  empressement. 

Les  hybrides  qui  nous  ont  le  plus  frappés  sont  au  nombre  de  quatre  ; 
ils  sont  doués  à  la  fois  d'une  fructification  vraiment  européenne  (sauf 
deux,  qui  sont  un  peu  foxés)  et  de  la  résistance  américaine  au  phylloxéra 
et  aux  maladies  cryptogamiques.  J'ai  passé  nne  demi-journée  à  exami- 
ner, sur  les  lieux  mêmes,  le  chevelu  de  ces  hybrides,  vivant,  depuis  leur 
naissance  (  1881  à  1887),  au  milieu  de  vignes  non  résistantes,  dont  les 
racines,  coDvertesde  phylloxéras,  ^'entremêlent  avec  les  leurs;  et  je  puis 
affirmer  qu'il  n'y  a  aucun  producteur  direct  américain,  et  très-peu  de 
porte-grelTes  seulement,  qui  soient  d'une  résistance  égale  à  celle  des  quatre 
plantes  dont  il  s'agit.  Quant  à  la  qualité  des  fruits,  elle  me  semble  éga- 
lement supérieure  à  celle  de  presque  tous  les  producteurs  directs  amé- 
ricains (dits  hybrides  ou  non)  counus.  Je  ne  saurais  trop  recommander 
au  public  l'essai  des  hybrides  de  M.  Couderc,  Il  me  semble  impossible 
qu'il  n'y  en  ait  pas  quelqu'un,  au  moins,  qui  ne  soit  appelé  à  prospérer 
dans  un  terrain  donné.  Quant  à  leur  résistance  au  phylloxéra,  je  le  ré- 
pète, elle  est  indiscutable  (1). 

Une  nouvelle  confirmation  de  la  possibilité  d'obtenir,  par  hybridation 
de  nos  cépages,  des  plantes  complètement  indemnes  de  phylloxéra  a  été 

(1)  Yoici  quelques  détails  sur  ces  hybrides  importants  : 

Gamay-Couderc(Columbaud  x  Rupestris-  Martin).  Raisin  noir,  atteignant  18  cen- 
timètres de  long,  à  grains  sous-moyens  (13  à  15  millimètres  de  diamètre),  de  goût 
tout  à  fait  droit.  Plante  très-vigoureuse,  fertile,  à  dôbourrement  tardif  et  maturité 
de  deuxième  époque.  Sensiblement  indemne  de  phylloxéra  et  craignant  très-peu  le 
mildiou. 

Émily  x  Rupestris-Ganzin.  Raisin  noir,  très-coloré,  cylindro-conique,  de  20  à 
25  centimètres  de  longueur,  à  grains  sous-moyens.  Plante  très-fertile,  à  dôbourre- 
ment et  maturité  précoces.  Goût  droit.  Résistance  au  phylloxéra  de  premier  ordre 
(quelques  rares  nodosités}.  A  peine  atteint  par  le  mildiou. 

Cognac  {Émily)  x  York  Madeira.  Raisin  blanc  verdâtre,  doré  au  soleil,  gros 
et  long,  très-beau,  à  grains  ronds,  moyens  ;  de  saveur  fraîche  mais  un  peu  foxée 
(le  York  contient  du  sang  de  Labrusca),  non  pulpeux.  Vin  très-blanc,  sec,  non 
foxé,  titrant  10°  5  d'alcool,  dans  un  sol  frais  et  à  une  exposition  froide.  Bien  qu'il  ait 
des  nodosités  et  même  des  tubérosités,  ce  cépage  me  paraît  devoir  être  au  moins  aussi 
résistant  que  le  Solonis  et  l'York.  Il  est  très-peu  sensible  au  mildiou.  Grande  fertilité. 

Oporto  X  Columbaud.  Raisin  noir,  plutôt  de  forme  cylindrique,  atteignant  25 
et  30  centimètres  en  longueur  ;  à  grains  surmoyens  (16  à  20  millimètres  de  dia- 
mètre), un  peu  pulpeux  et  très-légèrement  foxés  (  l' Oporto  contient  du  sang  de  La- 
brusca),  cependant  juteux  et  de  saveur  agréable.  Semble  indemne  ou  à  peu  près 
de  phylloxéra  et  de  mildiou. 

J'ai  noté  encore,  comme  presque  indemnes,  un  hybride  *Y Othello  et  York  et  divers 
porte-greffes,  tels  que  Rupestris-York,  etc.;  comme  indemne,  un  Riparia  X  Ru- 
pestris-Martin,  etc. 
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donnée  récemment  par  M.  Ganzin,  ainsi  que  je  l'indiquais  plus  haut.  Le 
6  novembre,  il  m'écrivait  qu'il  avail  oblenu  par  hybridation,  faite  en 
1879,  de  l'Aramou  par  la  forme  de  Rupestris  que  je  lui  ai  dédiée  (Rupes- 
tris-Ganzin),  des  plantes  qui  depuis  plusieurs  années  se  montrent  in- 
demnes de  tout  phylloxéra.  Je  lui  répondis  immédiatement  que  ce  fait 
concordait  avec  les  observations  que  nous  avions  faites  sur  nos  hybrides, 
M.  de  Grasset  et  moi,  et  avec  les  résultats  obtenus  par  M.  Couderc.  De- 
puis, M.  Ganzin  a  publié  une  note  fort  intéressante  sur  ces  hybrides  (1) 
et  annoncé  qu'il  en  tient  deux  numéros  à  la  disposition  du  public,  en  qua- 
lité de  porte-greffe.  Il  les  a  essayés  comme  tels,  depuis  plusieurs  années, 
et  «'en  loue  beaucoup.  A  une  immunité  phylloxérique  absolue,  que  ces 
hybrides  tiennent  de  leur  père  (le  Rupestris-Ganzin),  ils  joignent  la  pro- 
priété de  posséder  des  racines  superficielles  très-abondantes  et  proba- 
blement, par  suite,  celle  de  pouvoir  végéter,  comme  leur  mère  :  l'Ara- 
mon),  dans  des  sols  superficiels  et  de  couleur  pâle.  Je  ne  saurais  trop  en 
recommander  l'essai. 

Ainsi  l'année  1887  marquera  une  date  à  jamais  mémorable  dans  l'his- 
toire de  nos  désastres  vilicoles,  de  nos  angoisses  et  de  nos  luttes  contre 
les  fléaux  formidables  qui  ont  assailli  notre  viticulture  depuis  vingt  ans. 
Grâce  à  l'hybridation  de  nos  cépages  européens  par  diverses  vignes  amé- 
ricaines, nous  sommes,  à  partir  d'aujourd'hui,  absolument  certains  d'ob- 
tenir, dès  la  première  génération,  soit  des  porle-grelïes  d'une  résistance 
assurée  et  d'une  adaptation  plus  facile  que  ceux  que  nous  possédions 
jusqu'ici;  soit  des  producteurs  directs,  résistant  au  phylloxéra  et  aux 
parasites  végétaux  les  plus  dangereux  et  capables  de  produire  en  môme 
temps  des  vins  complètement  droits  de  goût. De  plus,  il  est  irès-possible 
que  le  semis  des  graines  de  ces  hybrides  de  première  génération  nous 
conduise  à  des  résultats  encore  plus  satisfaisants;  c'est  même  à  espérer» 
Mais  il  ne  faudrait  pas  que  cet  espoir  flatteur  nous  fasse  méconnaître 
l'importance  capitale  du  fait  que  je  signale  aujourd'hui,  puisque,  à  lui 
seul,  il  doit  suffire  à  nous  tranquilliser  sur  l'avenir.  Dès  maintenant,  en 
effet,  l'exactitude  de  la  méthode  qui  doit  nous  conduire  au  but  doit  être 
regardée  comme  absolument  démontrée.  Ce  qui  a  été  fait  peut  être  fait 
encore,  et,  je  dirai  plus,  le  sera  certainement. 

Ce  n'est  pas  sans  un  sentiment  de  profonde  satisfaction  que  j'enregis- 
tre la  grande  victoire  que  l'hybridation  vient  de  remporter  sur  les  fléaux 
qui  ont  entassé  la  ut  de  ruines  autour  de  nous.  En  effet,  depuis  1874,  j'ai 
fait  des  phénomènes  d'hybridation  que  nous  présentent  les  vignes  amé- 
ricaines et  franco-américaines  l'objet  principal  de  mes  études;  et,  de- 

(»)  Le  Progrès  agricole  du  20  novembre  1887.— La  Vigne  américaine,  numéro 
de  novembre. 
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puis  1880,  je  n'ai  pas  cessé  de  poursuivre  par  l'expérimentation  le  but 
qui  se  trouve  enfin  atteint  aujourd'hui,  après  de  longs  efforts. 

En  terminant,  c'est  pour  moi  un  devoir,  en  même  temps  qu'un  grand 
plaisir,  d'attribuer  dans  ce  succès  la  plus  large  part  à  mon  ami  el  collabo- 
rateur, M.  Charles  de  Grasset,  qui,  depuis  1882,  n'a  pas  cessé  de  me 
seconder  dans  l'accomplissement  de  la  tâche  que  je  m'étais  imposée. 
Sans  la  bienveillance  avec  laquelle  il  a,  dès  l'origine,  accueilli  mes  pro- 
jets, l'aide  qu'il  m'a  prêtée,  de  toutes  façons,  les  sacrifices  auxquels  il  a 
consenti,  une  entreprise  aussi  vaste  restait  irréalisable  pour  moi.  Car  ces 
expériences  veulent  être  instituées  sur  une  grande  échelle.  C'est  par  di- 
zaine de  milliers  que  se  comptent  les  hybridalions  que  nous  avons  faites, 
lui  et  moi  ;  et  M.  Couderc,  de  son  côté,  estime  à  quarante  mille  le  nombre, 
des  pépins  hybrides  qu'il  a  obtenus  et  semés  depuis  1880.  Enfin,  il  ne  faut 
pas  oublier  que  c'est  en  grande  partie  grâce  à  la  concordance  parfaite  des 
résultats  obtenus  par  ce  dernier  observateur,  par  M.  Ganzin  et  par  nous- 
même,  que  la  question  de  l'hybridation  peut  Aire  regardée  dès  mainte- 
nant comme  résolue,  en  principe,  dans  le  sens  le  plus  favorable  (1). 

A.  MlLLARDET, 

Professeur  à  la  Faculté  des  sciences  de  Bordeaux. 

(1)  Une  lettre  de  M.  Couderc  m'oblige  à  reprendre  la  plume  au  dernier  moment 
pour  une  reclification.  11  m'écrit: 

«  Dès  le  mois  de  novembre  1885,  j  ai  publié  que  l'hybridation  des  cépages  euro- 
péens par  certaines  vignes  américaines  peut  donner  naissance  à  des  plants  indemnes 
de  phylloxéra  (Voir  E.  Courty,  Reconstitution  des  vignobles,  4'  édition).  Au  dernier 
Congrès  pomologique  de  France  (14  au  19  septembre  1887),  j'ai  proposé  ces  hybrides 
comme  porte-greffes  de  nos  cépages,  par  conséquent  deux  mois  avant  M.  Uanzin. 
Enfiu,  ma  communication  au  Congres  de  Mâcon,  qui  a  encore  précédé  d'un  mois 
le  remarquable  article  de  cet  observateur,  est  presque  entièrement  consacrée  au 
développement  de  celte  pensée.  Cette  idée  est  simple,  mais  ce  n'est  pas  une  de  celles 
auxquelles  je  tiens  le  moins,  surtout  parce  qu'elle  était  énoncée  au  moment  où  l'on 
envoyait  chercher  au  loin  des  porte-greffes  inconnus.  » 

On  peut  lire,  en  effet,  dans  un  compte  rendu  du  Congrès  pomologique  de  Lyon, 
publié  dans  la  Vigne  américaine,  numéro  du  mois  d'octobre  1887,  la  note  suivante: 

Gamay-Couderc,  hybride  de  Columband  et  Rupestris  Ganzin.  —  Sa  résistance  au 
phylloxéra  paraît  aller  jusqu'à  l'immunité.  Dans  le  pays  où  sa  production  soi  ait  insuf- 
fisante, il  fera  un  porte-greffe  do  premier  ordro.  A  la  vigueur  du  Columbaud,  un  des 
cépages  français  les  plus  gros,  les  plus  rustiques,  il  joint  l'immunité  phylloxériqu» 
du  Rupestris  Ganzin.  Lo  sang  de  V.  Vinifera  qu'il  contient  promet  une  meilleuie 
adaptation  du  greffon  français  et  une  plus  longue  duréo  de  la  greffe  qu'avec  le 
Rupestris  pur. 

Je  prie  M.  Couderc  d'agréer  mes  excuses  pour  une  inexactitude  bien  involontaire. 
13  janvier  1888.  A.  M. 
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SUR  LA  CHLOROSE  DE  LA  VIGNE  (1) 


La  chlorose  des  arbres  el  arbustes  est  très-anciennement  connue.  Elle 
consiste  dans  le  jaunissement  des  jeunes  feuilles  presque  aussitôt  après 
leur  formation.  Le  plus  souvent,  elle  reverdissent  un  peu  plus  tard,  et  le 
végétal  ne  parait  pas  autrement  en  souffrir. 

La  vigne  est,  plus  que  tout  autre  végétal,  sujette  5  ce  genre  d'acci- 
dent ;  mais,  chez  elle,  il  prend  souvent  des  proportions  plus  inquiétan- 
tes. C'est  surtout  depuis  que  les  cépages  américains  se  sont  répandus 
chez  nous  que  l'on  se  plaint  des  ravages  de  la  chlorose,  et  c'est  sur  les 
pieds  de  Riparias  greffés  qu'elle  sévit  avec  le  plus  d'iulcnsilé. 

Ou  a  décrit  sous  le  nom  de  collis  une  chlorose  grave  qui  tue  générale- 
ment la  vigne  en  deux  ans,  tandis  que  la  chlorose  ordinaire  serait  sans 
gravité.  Cette  maladie  a  été  signalée  pour  la  première  fois  par  le  docteur 
Jules  Guyol  dans  les  Charentes,  où  elle  ne  s'est  jamais  beaucoup  répan- 
due. Selon  M.  Viala,  elle  serait  probablement  identique  avec  les  mala- 
dies désignées  sur  d'autres  points  sous  les  noms  de  Pousse  en  ortille,  Vigne 
persillée,  Vignes  à  pousse  d'ortie,  Frisé,  Court-noué,  Jauberlat. 

On  a  remarqué  que  la  chlorose  ou  les  cotlis  se  montraient  surtout  sur 
les  terres  blanches,  à  sous-sol  peu  profond,  telles  que  marnes  blanches, 
terres  crayeuses  et  calcaires. 

J'ai  eu  l'occasion  de  l'observer  pendant  deux  ans  sur  une  plantation 
de  Riparias  greffés,  à  l'Isle-sur-Sorgues,  dans  le  département  de  Vaucluse. 

L'année  dernière,  un  certain  nombre  de  pie  1s  avaient  jauni  dès  les 
premiers  jours  de  juillet,  puis  la  jaunisse  s'était  rapidement  étendue  à 
une  grande  partie  de  la  vigne.  Quelques  pieds  de  Riparias  non  greffés 
étaient  également  atteints,  et  des  Jacquez  magnifiques,  poussant  dans 
un  sol  frais  et  fortement  engraissé  (jardin),  avaient  aussi  des  feuilles 
jaunes. 

Au  mois  de  septembre,  les  Riparias  non  greffés  et  les  Jacquez  avaient 
reverdi;  mais  la  plupart  des  Riparias  greffés,  et  surtout  ceux  qui  por- 
taient des  greffes  d'Àiicante-Rouschet  et  de  Petit-Rouschel,  étaient  restés 
jaunes;  les  sarmunls  n'avaient  pas  poussé  normalement  et  les  feuilles, 
restées  petites,  étaient  en  train  de  se  dessécher. 

Eu  1887,  le  mal  a  reparu  avec  une  bien  plus  grande  intensité.  Les  ceps, 
restés  verts  et  ayant  donné  une  récolte  en  1886,  ont  jauni  à  leur  tour  et 
ont  présenté,  pour  la  plupart,  les  caractères  que  je  viens  d'indiquer. 

(1)  Cet  article  est  extrait  du  Bulletin  de  la  Société  d'agriculture  et  d'horticul- 
ture de  Vaucluse. 
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Ceux  qui  étaient  jaunes  en  1886  ont  à  peine  poussé  et  ne  valent  plus 
rien  maintenant. 

Les  ceps  ainsi  attaqués  sont  des  Riparias  greffes  depuis  six  ans,  et  ar- 
rivés au  moment  où  ils  devaient  donner  de  belles  récoltes.  Le  pied  esl 
fort  et  bien  constitué.  Ils  sont  plantés  à  ln50en  tous  sens  el  ont  reçu 
tous  les  soins  nécessaires;  le  sol,  très-calcaire  et  peu  coloré,  coutieut  en 
abondance  tous  les  éléments  nécessaires  à  la  végétation. 

La  récolte  avait  été  belle  en  1885;  en  1886,  la  pièce  entière,  qui  est 
de  1  hectare  23  ares  50  centiares,  n'avait  donné  que  2,154  kilog.  de  rai- 
sin. En  1887,  la  récolte  est  tombée  à  1,305. 

Quelle  peut  êlre  la  cause  de  celte  maladie? 

L'examen  microscopique  n'a  permis  de  constater  la  présence  d'aucun 
parasite.  On  a  trouvé  quelques  phylloxéras  sur  les  racines;  mais,  habi- 
tuellement, les  Riparias  greffés  résistent  au  phylloxéra.  Afiu  d'augmen- 
ter leur  résistance,  on  les  a  traités  par  le  sulfure  de  carbone  en  1887:  la 
maladie  n'a  fait  que  grandir. 

On  a  souvent  dil  el  répété  dans  les  livres  et  les  journaux  vilicoles  que 
la  chlorose  était  due  à  l'insuffisance  du  fer  dans  les  terrains  blancs.  On 
a  conseillé,  en  conséquence,  l'emploi  du  sulfale  du  fer  pour  la  combat- 
tre, supposant,  bien  gratuitement,  que  la  chlorose  des  végétaux  pouvait 
avoir  les  mêmes  causes  que  celle  de  l'homme,  et  devrait  céder,  comme 
elle,  à  l'emploi  des  ferrugineux. 

Je  n'ai  pas  besoin  de  relever  le  caractère  fantaisiste  et  imaginaire  de 
celte  hypothèse,  appuyée  sur  de  prétendues  analogies  qui  n'existent  pas. 
11  me  suffira  de  dire  que  de  nombreux  essais  de  guérison  par  le  sulfate  de 
fer,  tentés  dans  le  déparlement  de  Vaucluse,  où  sévit  actuellement  cette 
maladie,  sont  restés  partout  infructueux,  ainsi  que  l'ont  affirmé  devant 
moi  les  viticulteurs  présents  à  la  séance  d'octobre  dernier  de  la  Sociélé 
d'agriculture  de  Vaucluse,  où  la  question  a  été  examinée. 

On  a  pensé  aussi  que  la  chlorose  pouvait  être  due  à  un  défaut  de  nu- 
trition résullant  de  la  pauvreté  du  sol  ou  du  défaut  de  chaleur  au  prin- 
temps. 

M.  Foëx,  qui  a  observé  cette  maladie  dans  le  champ  d'expériences  de 
l'École  d'agriculture,  a  fait,  dans  ce  sens,  d'intéressantes  expériences. 

Il  a  divisé  le  sol  d'une  planche  d'Herbemonts  sujets  à  la  chlorose  en 
quatre  parties,  qui  ont  été  recouvertes  pendant  l'hiver,  l'une  de  poussier 
de  coke  lavé  à  l'acide  chlorhydrique,  une  autre  de  terre  rouge,  la  troi- 
sième de  terre  marneuse  blanche.  La  quatrième  est  restée  sans  modifi- 
cation de  sa  teinte  grise  naturelle. 

Au  printemps,  des  différences  notables  ne  tardèrent  pas  à  se  manifes- 
ter. La  chlorose  persistait  sur  la  terre  non  modifiée,  augmentait  sur  la 
terre  blanchie,  et  les  feuilles  étaient  vertes  dans  les  terres  rougie  el  noircie. 
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Des  thermomètres  placés  à  0m25  de  profondeur  dans  ces  divers  mi- 
lieux indiquaient  un  éehauflement  plus  rapide  dans  les  terres  rougie  et 
noircie  que  dans  les  autres. 

Enfin  on  constatait  que  l'apparition  des  jeunes  racines  de  l'année,  dans 
les  terres  rougie  et  noircie,  précédait  de  plus  d'un  mois  le  môme  phéno- 
mène dans  les  terres  grise  et  blanche. 

M.  Foëx  tire  de  ces  résultats  les  conclusions  suivantes  sur  la  nature 
de  la  chlorose  : 

«  La  végétation  extérieure  de  lu  vigne,  qui  est  sous  la  dépendance  de 
la  température  de  l'atmosphère,  commence  simultanément  dans  les  terres 
de  couleur  foncée  et  dans  celles  de  couleur  claire.  Elle  est  bientôt  suivie, 
dans  les  premières,  par  l'apparition  de  jeunes  racines  qui  absorbent  ac- 
tivement les  matériaux  nécessaires  pour  subvenir  au  rapide  développe- 
ment de  la  plante;  dans  les  dernières,  au  contraire,  la  naissance  des 
jeunes  racines  ayant  lieu  plus  tardivement,  lorsque  la  vigne  a  épuisé  la 
plus  grande  partie  des  matériaux  qu'elle  avait  en  réserve  pour  la  forma- 
tion de  nouveaux  organes,  la  chlorophylle  cesse  de  se  former.» 

Si  celte  explication,  qui  paraît  être  vraisemblable  après  les  expériences 
de  M.  Foëx,  était  exacte,  l'analyse  devrait  indiquer  une  grande  pauvreté 
relativement  aux  ceps  non  chloroses.  Or,  en  1882,  consulté  par  un  ha- 
bile viticulteur  de  Montpellier,  chez  qui  les  Jacquez  se  montraient  sujets 
à  la  chlorose,  je  lui  demandai  des  fenilles  chlorosées  et  non  chlorosées 
cueillies  dans  le  même  champ,  et  je  leur  trouvai  la  composition  suivante  : 

POUR  1,000  KILOS  DE  FEUILLES  SÈCHES 


Chlorosées 

Non  chlorosées 

35.26 

27.90 

6.78 

3.99 

33.30 

32. ')8 

5.32 

4.77 

24.82 

9.63 

0.46 

0.68 

0.80 

0.78 

Je  n'osai  tirer  aucune  conclusion  de  celte  constatation  isolée;  mais,  en 
1886,  me  trouvant  en  présence  des  faits  que  j'ai  signalés  en  commençant 
cette  note,  je  trouvai  l'occasion  favorable  pour  faire  de  nouvelles  recher- 
ches. Voici  les  résultais  que  j'ai  obtenus  dans  quatre  conditions  différen- 
tes, en  soumettant  à  l'analyse  toute  la  pousse  de  l'année,  pampres  et 
feuilles: 
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I  Dans  1 ,000  kil.  do  matières  desséchées  à  100» 


Alicante-Bouschet  greffé  J  chlorosé 
surRiparia(6ansdegreffe)J  non  chlorosé 

Terre  do  Ja  pièce  

Petit-Bouschet  greffé  sur  j  chlorosé 
Riparia  (4  ans  de  greffe)  J  non  chlorosé 

Terre  de  la  pièce  

Môtnecépageprisaumème/  chlorosé 
point  (3*  année  de  greffe)  J  non  chlorosé 

Terre  de  la  pièce  

Jacquez  franc.  Chlorose  )  chlorosé 
légère  (ceps  de  8  ans)   J  non  chlorosé 
Terre  de  la  pièce  


Azote 

\  r*  i  ri  a 
pnuipno 

Potasse 

Snnria 

ouuuu 

Oxyde 
de  fer 

32.22 

5.79 

38  86 

11.52 

7.68 

14.88 

iO.Ol 

A   fi  '. 

32.60 

fi    4  Ci 

9.19 

A    A 1 

0.01 

1     ru  ■ 

1.06 

1.20 

1.83 

253.26 

3.11 

1.55 

18.42 

33.11 

6.57 

38.60 

15.89 

037 

12.33 

27.22 

4.37 

35.47 

7.28 

4.09 

3.19 

0.92 

3.91 

338.52 

2.79 

0.26 

11.05 

30  86 

5.33 

48.68 

15.44 

1.77 

8  26 

27.22 

4.22 

37.9!) 

8.21 

0.36 

5.62 

0.97 

1.42 

343.96 

2  97 

0.37 

13.50 

27.22 

6  11 

38.66 

34  15 

4.07 

4.50 

30.00 

5.45 

28.54 

19.85 

3.07 

3.13 

1.50 

2.01 

245.56 

2.91 

0.96 

18.42 

Ces  quatre  observations,  ajoutées  à  celles  de  1882,  ne  peuvent  plus 
laisser  place  à  aucun  doute  sur  la  constance  du  phénomène.  Loin  de 
coïncider  avec  un  appauvrissement  du  cep,  la  chlorose  ne  se  produit  que 
sur  des  branches  surchargées  de  tous  ou  de  presque  tous  les  éléments 
nécessaires  à  la  végétation.  Au  lieu  d'être  anémique,  comme  le  faisait 
supposer  la  théorie  de  M.  Foëx,  le  cep  cblorosé  est  au  contraire  plétho- 
rique. Bien  loin  de  faire  défaut,  le  fer  se  trouve  toujours  en  excès  et  sou- 
vent en  très-grand  excès  dans  les  vignes  chlorosées.  Il  eût  été,  d'ailleurs, 
bien  surprenant  que  le  fer  pût  faire  défaut  à  des  vignes  cultivées  sur  des 
terres  qui  en  contiennent  près  de  2  °/0  de  leur  poids. 

La  chlorose  ne  résulte  donc  pas  d'un  défaut  d'absorption  parles  ra- 
cines, mais  bien  d'une  utilisation  insuffisante  des  matériaux  absorbés. 
C'est  le  développement  aérien  qui  ne  marche  pas  de  pair  avec  l'absorp- 
tion souterraine.  Or  on  sait  que  l'activité  de  la  vie  organique  des  plantes 
est  sous  la  dépendance  de  la  chaleur  et  de  la  lumière;  aussi  la  chlorose 
sévit-elle  surtout  après  un  printemps  humide,  froid  et,  par  conséquent, 
mal  éclairé. 

Il  est  facile  aussi  de  comprendre  pourquoi  elle  frappe  plus  particuliè- 
rement les  américains  greffés  que  les  pieds  francs,  français  ou  améri- 
cains. Cela  tient  bien  certainement  à  ce  que  la  greffe,  appartenant  à  un 
cépage  moins  vigoureux  que  le  pied,  ne  peut  utiliser  assez  vite  les  ma- 
tériaux que  met  à  sa  disposition  la  puissance  d'absorption  des  vignes 
américaines.  La  greffe  se  trpuve  alors  dans  la  situation  d'une  plante  ar- 
rosée avec  une  dissolution  saline  trop  concentrée.  On  sait  que,  lorsque  les 
sels  fertilisants  dépassent  la  proportion  de  un  à  deux  millièmes,  dans  le 
liquide  offert  aux  racines,  les  plantes  jaunissent  et  ne  tardent  pas  à 
mourir. 

On  s'explique  aussi  pourquoi  la  chlorose,  lorsqu'elle  n'est  pas  trop 
forte,  disparaît  en  avançant  dans  la  saison.  La  chaleur,  qui  devient  de 
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plus  en  plus  intense,  dessèche  le  sol  et  diminue  progressivement  l'ab- 
sorplion  par  les  racines,  pendant  que  la  lumière,  plus  forte  et  moins 
souvent  voilée  de  l'été,  active  la  fixation  du  carbone,  forme  de  la  chlo- 
rophylle et  atténue  la  proportion  des  sels  par  la  production  d'une  grande 
quantité  de  cellulose. 

Mais  comment  concilier  ces  faits  et  ces  considérations  avec  les  obser- 
vations de  M.  Foëx  ? 

Il  est  bien  probable  que  la  couleur  sombre  de  la  terre,  amenant  un 
échauffement  plus  rapide  et  activant,  par  conséquent,  la  dessiccation  du 
sol,  contribue,  pour  sa  part,  à  diminuer  l'absorption  par  les  racines  et, 
par  conséquent,  l'encombrement  des  parties  aériennes.  Quant  à  l'évolu- 
tion tardive  des  radicelles  de  Tannée,  elle  me  parait  bien  plutôt  l'effet 
que  la  cause  de  la  maladie. 

Le  végétai  développe  d'abord  ses  pousses  aériennes  au  moyen  des  ma- 
tériaux de  réserve  contenus  dans  le  bois  et  de  ceux  que  les  anciennes  ra- 
cines absorbent  dans  le  sol.  La  production  des  racines  de  l'année  no  peut 
avoir  lieu  qu'au  moyen  de  la  sève  descendante,  après  son  élaboration 
dans  les  feuilles.  Or,  si  les  feuilles  sont  frappées  de  chlorose  et,  par  suite, 
ralentissent  leur  travail,  il  est  tout  naturel  que  l'évolution  des  racines 
annuelles  en  soit  relardée. 

Il  me  semble  que  ces  observations,  qui  éclairent  d'un  jour  nouveau  la 
question  des  causes  de  la  maladie,  indiquent  aussi  la  voie  dans  laquelle 
il  convient  d'y  chercher  un  remède. 

11  s'agit,  en  effet,  ou  de  parvenir  à  atténuer,  dans  une  certaine  me- 
sure, l'absorption  par  les  racines,  afin  de  donner  à  la  végétation  aérienne 
le  temps  de  se  développer  et  d'utiliser  les  matériaux  qui  lui  arrivent  du 
sol,  ou  d'activer  la  végétation  aérienne,  pour  lui  permettre  d'utiliser  plus 
rapidement  ces  matériaux.  De  là,  deux  ordres  d'essais  à  entreprendre  : 

i°  Pour  diminuer  l'absorption  radiculaire,  on  peut  chercher  à  colorer 
le  sol,  afin  d'augmenter  son  évaporation. 

Les  terres  brunes,  la  poussière  de  coke  ou  de  charbon,  le  sulfate  de 
fer,  à  dose  assez  élevée  pour  rougir  le  sol  après  le  labour  de  prin- 
temps, peuvent,  dans  une  certaine  mesure,  agir  dans  ce  sens  ;  mais  il 
est  à  craindre  que  ces  moyens  restent  trop  dispendieux  pour  être  réelle- 
ment praticables. 

Un  semis  d'une  plante  couvrant  rapidement  la  terre  aurait  peut-être 
l'avantage  d'augmenter  énormément  son  évaporation,  tout  en  soustrayant 
à  l'absorption  des  racines  de  la  vigne  une  partie  des  matériaux  absorba- 
blesqui  se  trouvent  dans  le  sol.  Plus  tard,  un  labour  léger,  détruisant  et 
enfouissant  la  plante,  restituerait  au  sol  les  matériaux  absorbés  par  elle. 
La  moutarde  ou  le  colza  me  paraîtraient  particulièrement  convenables 
pour  cet  usage. 
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2°  Pour  augmenter  l'activité  de  la  végétation  extérieure  par  rapport 
à  l'absorption  radiculaire,  on  peut  choisir,  comme  cépages  à  greffer  sur 
pied  américain,  les  cépages  français  à  grande  puissance  de  végétation, 
l'Aramon  par  exemple.  On  peut  aussi  prendre  pour  porte-greffe  des  cé- 
pages américains  moins  voraces  que  le  Riparia.  C'est  ainsi  que,  sur  des 
lerres  où  l'Herberaont  franc  de  pied  est  sujet  à  la  chlorose,  l'Aramon 
greffé  sur  l'Herbemont  se  comporte  parfaitement,  ainsi  que  Ta  remarqué 
M.  Foëx. 

C'est  ainsi  encore  que  les  Solonis  paraissent  préférables  aux  Riparias, 
comme  porte-greffes,  sur  les  sols  calcaires  peu  colorés. 

Pendant  la  campagne  prochaine,  nous  ferons  quelques  expériences 
pour  apprécier  la  valeur  de  ces  divers  traitements- 

H.  Joulie. 


Notes  sur  les  semis  de  vignes  américaines  faits  en  Algérie  (1) 


Monsieur  le  Directeur  du  Progrès  agricole  et  viticole, 

J'ai  pensé  que  la  publication  de  quelques  notes  sur  les  semis  de  vignes 
américaines  que  j'ai  faits  en  Algérie,  dans  ma  propriété  de  Bou-Amrous, 
près  Boufarick,  pourrait  intéresser  quelques-uns  des  nombreux  lecteurs 
d-î  votre  journal,  et,  enhardi  par  l'accueil  bienveillant  que  vous  réservez 
à  ceux  qui  travaillent  dans  l'intérêt  de  la  viticulture  française,  je  m'em- 
presse de  vous  les  adresser. 

Dès  187G,  redoutant,  pour  l'Algérie,  une  invasion  ultérieure  du  phyl- 
loxéra, trop  facile  à  prévoir  d'ailleurs,  je  fis  à  Boufarick  des  semis  de 
pépins  de  vignes  américaines. 

Ces  semis  ont  été  de  deux  sortes  : 

1°  Semis  de  porte-greffes; 

2°  Semis  de  producteurs  directs. 

Les  premiers  ont  porté  sur  les  variétés  suivantes  :  Riparia,  Solonis. 
Cordifolia  sauvage,  Cinerea  et  Mustang. 

Les  seconds  ont  porté  sur  les  variétés  d\<Estivalis  suivantes  : 

L'Herbemont,  le  Jacquez,  le  Lenoir,  le  Norton's  Virginia,  le  Cyn- 
thiana,  l'Hermann  et  l'Alvey. 

Je  fus  d'abord  encouragé  dans  celte  voie  par  de  nombreuses  récom- 
penses dans  les  concours  régionaux;  mais  rien  n'est  stable  ici-bas. 

Ce  qui  était  primé  hier  fut  banni  le  lendemain. 

La  loi  du  28  juillet  1886  vint  prohiber  la  multiplication  des  vignes 
américaines  de  semis,  et  condamner  les  viticulteurs  algériens  à  assister 
à  leur  propre  ruine  sans  pouvoir  y  porter  remède. 

Mais  laissons  là  ces  tristes  réflexions  pour  arriver  au  véritable  sujet  de 
celte  note. 

(1)  Cette  note  est  extraite  du  Progrès  agricole  et  viticole. 
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Dès  le  début  de  mon  entreprise,  je  m'attachai  plus  spécialement  à  ob- 
tenir des  producteurs  directs,  m'en  rapportant  pour  cela  complètement 
au  hasard. 

Pour  suppléer  au  choix  des  semences  et  aux  hybridations  artificielles 
raisonnées,  je  fis  des  semis  très-nombreux  pour  augmenter  mes  chances 
de  réussite. 

Les  diverses  variétés  d'JDslivalis  étant  les  seules  qui  offrissent  un  vé- 
ritable intérêt,  soit  à  cause  de  la  probabilité  de  leur  résistance,  soit  à 
cause  de  la  supériorité  de  leurs  produits,  ce  fut  à  elles  que  j'eus  recours 
tout  d'abord. 

Dans  ce  groupe,  mes  semis  donnèrent  naissance  à  plusieurs  milliers 
de  sujets,  que  je  ne  tardai  pas  à  abandonner. 

Ayant  réfléchi  que  les  graines  qui  avaient  été  employées  étaient  d'ori- 
gine française,  et  pouvaient  par  conséquent  donner  des  plants  dont  les 
racines  couraient  la  chance  d'être  affaiblies  au  point  de  vue  de  la  résis- 
tance au  phylloxéra,  par  suite  d'hybridation  accidentelle  avec  la  Vitis 
Vinifera,  je  résolus  de  faire  de  nouveaux  semis  avec  des  graines  impor- 
tées directement  d'Amérique. 

La  maison  Bush  et  Meissner,  de  Saint-Louis  (États-Unis),  me  fournit 
les  graines  que  je  lui  demandai. 

Je  fus  en  cela  bien  inspiré,  car  la  plupart  des  plants  issus  de  mes  pre- 
miers semis,  dont  j'avais  conservé  quelques  spécimens,  ne  me  donnèrent 
que  des  sujets  évidemment  hybridés. 

Au  contraire,  les  plants  provenant  des  graines  récoltées  en  Amérique 
me  donnèrent  un  petit  nombre  de  plants  à  produit  direct  utilisables, 
ayant  tous  conservé  les  caractères  bien  marqués  de  leur  origine  améri- 
caine. 

Semis  de  Cunningham.  —  Les  plants  issus  du  Cunningham  avaient 
une  vigueur  de  végétation  vraiment  extraordinaire. 

Les  sarments  atteignaient,  à  la  quatrième  année,  de  9  à  40  mètres  de 
longueur. 

Les  sujets  variaient  peu  entre  eux. 

Aucun  n'a  pu  être  utilisé  à  cause  de  la  petitesse  des  grains. 

Semis  de  Norton's  Virginia.—  Très-peu  vigoureux  sous  le  climat  brû- 
lant de  l'Algérie. 

Tous  les  sujets  perdaient  leurs  feuilles  dès  la  fin  de  juin,  pour  en 
émettre  de  nouvelles  à  la  fin  de  septembre. 

Cette  variété,  dont  le  type  cultivé  en  France  produit  des  raisins  noirs 
à  jus  foncé,  a  donné  naissance  à  des  sujets  chez  la  plupart  desquels  les 
fruits  étaient  à  très-petits  grains,  d'un  blanc  sale,  à  pulpe  gélatineuse 
jaune,  sans  saveur. 

Les  feuilles,  an  début  de  la  végétation,  ressemblaient  beaucoup  plus 
aux  feuilles  variées  et  ornementale  des  Coléus  qu'à  celles  de  la  vigne. 

Semis  de  Cynthiana.  —  Le  Cynthiania  s'est  comporté  presque  identi- 
quement comme  le  Norton's  Virginia  et  n'a  pas  donné  de  meilleurs  ré- 
sultats, avec  cette  différence  toutefois  que  les  feuilles  des  plants  avaient 
les  caractères  très-nets  et  bien  marqués  des  Cynthiana  :  feuilles  assez 
grandes,  presque  entières  et  d'aspect  chagriné.  Fruits  comme  ceux  du 
Cynlhiaua. 
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Semis  d'Hermann.  —  L'Hermann  a  produit  des  planls  variant  beau- 
coup entre  eux,  peu  vigoureux,  sans  fruits  utilisables. 
Beaucoup  de  sujets  ressemblaient  à  des  planls  sauvages. 

Semis  d'Alvey.  —  L'Alvey  a  produit  un  assez  grand  nombre  de  sujets 
vigoureux,  donnant  pour  la  plupart  des  fruits  de  bonne  qualité. 

La  réputation  qu'a  ce  cépage  d'être  un  hybride  d'JSstivalis  et  de  Vini- 
fern  ne  m'a  pas  engagé  à  le  multiplier. 

Un  dixième  environ  des  plants  issus  de  ce  semis  étaient  de  purs  La- 
brusca,  et  cependant  les  graines  provenaient  toutes  de  grappes  récoltées 
par  moi-même  sur  la  même  souche,  en  France. 

Le  reste  présentait  les  caractères  des  ^Estivalis,  à.  des  degrés  plus  ou 
moins  prononcés. 

Le  feuillage  de  tous  les  sujets,  sans  exception,  présentait  les  caractères 
bien  nets  de  la  feuille  de  l'Alvey,  bien  remarquable  par  sa  forme  toute 
spéciale. 

Semis  d'Elvira. —  En  dehors  des  semis  d'JSstivalis,  j'ai  fait,  en  1879, 
un  semis  d'Elvira. 

Tous  les  sujets  étaient  vigoureux,  mais  d'une  sensibilité  telle  à  l'égard 
du  mildew  que  j'ai  dû  les  arracher. 

Semis  d'Herbemont.  —  Les  semis  d'Herbemout  ont  présenté  ce  carac- 
raclère  très-marqué  de  donner  naissance  à  des  plants  très-vigoureux,  et 
qui,  bien  que  variant  beaucoup  entre  eux,  soit  par  le  feuillage,  soit  par 
le  port  des  carment3,  avaient  néanmoins  conservé  un  air  de  famille  qui 
permettait  de  les  distinguer  à  première  vue  des  autres  variétés. 

Le  premier  qui  m'ait  donné  des  résultats  sérieux  est  celui  que  j'ai  dé- 
signé sous  le  nom  d'Herbemont  d'Aurelle  n°  i. 

Je  n'ai  pas  à  décrire  ici  ses  caractères  botaniques,  ce  travail  ne  pou- 
vant être  fait  d'une  façon  exacte  que  par  un  ampélographe. 

Je  me  bornerai  à  dire  qu'il  est  d'une  résistance  absolue  en  Algérie  (1), 
depuis  qu'il  existe,  à  toutes  les  maladies  cryptogamiques  et  à  la  coulure. 

Son  produit  a  atteint,  cette  année,  à  Boufarick,  plus  de  200  hectolitres 
par  hectare,  dans  une  plantation  tres-jeune,  faite  dans  une  terre  relative- 
ment peu  riche  et  très-sèche,  mais  profonde. 

Ce  rendement,  déjà  considérable,  arrivera,  je  ne  crains  pas  de  l'affir- 
mer, à  400  hectolitres  dans  peu  d'années,  si  j'en  juge  par  la  production 
des  pieds  les  plus  anciens. 

Le  départ  de  la  végétation  de  ce  plant  est  plus  tardif  que  celui  du  Petit- 
Bouschet,  du  Grenache  et  de  la  Carignane,  et  précède  cependant  celui 
du  Mourvèdre. 

Sa  taille  doit  être  généreuse  et  à  long  bois,  soit  que  l'on  adopte  la  taille 
Guyot  ou  la  taille  Silvoz. 

Dans  le  cas  où  l'on  taillerait  en  gobelet,  on  devra  laisser  à  chaque  pied 
une  baguette  ou  arcure,  et  cela  pour  cette  raison  que  la  quantité  de  rai- 
sins que  porte  l'Herbemont  n°  i  est  telle  que,  sans  cette  précaution,  ces 

(i)  Cette  résistance  a  été  également  constatée  en  France,  cette  année,  par  plu- 
sieurs viticulteurs  qui  avaient  planté  ou  greffé  des  Herbemonts  d'Aurelle  n°  t  pro- 
venant de  chez  mot. 
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derniers,  n'ayant  pas  l'espace  nécessaire  pour  se  développer,  s'écrasent 
les  uns  les  autres  et  ne  peuvent  mûrir  convenablement. 

L'écartemenl  à  adopter  dans  les  plantations  devra  être  de  deux  mètres 
en  tous  sens,  au  minimum,  ce  qui  porte  le  nombre  de  souches  par  hec- 
tare à  deux  mille  cinq  cents. 

Dans  le  cas  où  la  taille  n'aura  pas  été  suffisante  pour  que  tous  les  rai- 
sins aient  trouvé  l'espace  nécessaire  pour  se  montrer  dès  le  début  de  la 
végétation,  une  quantité  souvent  considérable  de  grappillons  apparaîtra 
dès  les  premiers  jours  de  juillet. 

Ce  fait  ne  se  présente  pas  quand  la  taille  a  été  mieux  proportionnée  à 
la  fertilité  du  plant. 

On  doit  admettre  à  priori  qu'en  présence  d'une  pareille  aptitude  à  la 
production,  il  faudra  pratiquer  d'abondantes  fumures,  soit  au  moyen  de 
fumiers  enrichis,  soit  au  moyen  d'engrais  chimiques  bien  choisis. 

Le  vin  d'ilerbemont  n°  1,  dont  la  couleur  est  à  peu  près  identique  à 
celle  de  l'Aramon,  donne,  dans  des  conditions  équivalentes,  deux  degrés 
d'alcool  de  plus  que  ce  dernier;  de  plus,  il  est  exempt  de  tout  goût  foxé, 
frais,  et  possède  un  bouquet  très-fin,  très-agréable  et  essentiellement 
français. 

Un  autre  plant  provenant  aussi  des  semis  d'Herbemont,  et  que  j'ai  dé- 
signé sous  le  nom  ftHerbemont  d'Aurelle  n°  2,  n'a  avec  l'Herbemont  n°  i 
qu'un  air  de  famille;  mais  il  mérite  d'attirer  l'attention  toute  spéciale 
des  viticulteurs. 

Ses  raisins  sont  noirs  et  plus  gros  que  ceux  de  l'Herbemont  n'  i,  et, 
si  la  production  de  ce  cépage  est  un  peu  moins  abondaute,  son  vin  est 
aussi  coloré  que  celui  qu'on  obtient  avec  la  Carignane,  et  sa  richesse  en 
alcool  est  d'environ  12  degrés. 

Ce  cépage,  comme  son  aîné  le  n°  1,  est  absolument  résistant  à  toutes 
les  maladies  cryptogamiques,  du  moins  en  Algérie,  où  il  a  été  exclusive- 
ment cultivé  jusqu'à  ce  jour.  v 

Les  semis  de  Jacquez  m'ont  donné  plusieurs  types  qui  méritent  à  plu- 
sieurs titres  d'être  cultivés. 

Ils  sont  désignés  sous  le  nom  de  Jacquez  d'Aurelle  n°  4  et  n°  2. 

Le  premier  paraît  donner  des  grains  sensiblement  plus  gros  que  ceux 
de  la  variété  cultivée  en  France. 

Le  second  produit  des  fruits  d'une  couleur  très-intense  et  paraît  abso- 
lument réfractaire  à  la  coulure,  comme  du  reste  les  deux  Herbemonts 
dont  nous  venons  de  parler. 

Plusieurs  types  sont  encore  issus  de  mes  semis  de  Jacquez,  mais  je  no 
les  ai  pas  encore  suffisamment  étudiés  pour  être  fixé  sur  les  qualités 
qu'ils  possèdent  ou  sur  leurs  défauts. 

Ces  diverses  variétés  seront  expérimentées  en  France  dès  cette  année. 

Ce  qui  a  été  dit  concernant  la  taille  de  l'Herbemont  n°  i  s'applique 
également  à  l'Herbemont  n°  2,  ainsi  qu'aux  Jacquez  n°  i  et  n°  2. 

Ce  n'est  que  par  la  taille  longue  que  l'on  obtiendra  de  ces  variétés  à 
grande  végétation  tout  le  parti  que  l'on  doit  en  espérer. 

Veuillez,  Monsieur  le  Directeur,  me  pardonner  la  longueur  de  cette  let- 
tre et  agréer  l'assurance  de  mes  sentiments  les  plus  distingués. 

L.  d'Aurelle  de  Paladines, 

Propriétaire- viticulteur,  à  Boufarick  (Algérie). 
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Les  Délégués  des  Sociétés  d'agriculture  à  Paris 


Le  journal  l'Éclair  a  reçu  de  son  correspondant  la  dépêche  suivante: 

«  Les  délégués  avaient  une  double  mission:  protester  contre  le  renouvel- 
lement du  traité  franco-italien  et  remédier,  si  c'est  possible,  aux  conséquen- 
ces des  traités  existants,  jusqu'en  1892,  avec  l'Espagne  et  le  Portugal. 

»  A  cet  effet,  les  délégués  de  l'Hérault  ont  proposé  la  fondation  d'un  Syn- 
dicat pour  la  défense  des  intérêts  économiques  de  la  vigne.  Cette  proposition 
a  été  accueillie  par  l'unanimité  des  délégués. 

»  Après  plusieurs  réunions  préparatoires,  on  vient  de  constituer  le  bu- 
reau central  à  Paris.  Il  se  compose  de  membres  ayant  leur  domicile  dans 
la  capitale  : 

Président,  M.  Paul  Leroy-Beaulieu,  de  l'Institut;  vice-présidents,  MM. La- 
croix et  de  Ghevigné;  secrétaire  général,  M.  Saint-René-Taillandier;  secré- 
taires, MM.  Gazelle  et  Pieyre;  trésorier,  M.  Bourdon. 

»  Une  première  réunion  vient  d'avoir  lieu  à  l'hôtel  Continental.  Elle  a 
groupé  un  grand  nombre  de  membres  fondateurs. 

«  M.  Leroy-Beaulieu  a  caractérisé  le  but  de  l'Association,  qui  est  de  dé- 
fendre le  viticulteur,  en  dehors  de  tout  système  économique,  par  l'interdic- 
tion des  vins  falsifiés  et  l'abaissementdu  degré  alcoolique,  par  l'interdiction 
des  tarifs  de  protection  et  des  droits  de  port. 

»  Le  Syndicat  sera  la  délégation  permanente  de  nos  intérêts.  Il  aura  l'au- 
torité et  les  moyens  d'action  pour  empêcher  le  viticulteur  d'être  sacrifié 
comme  en  1881. 

»  Ce  discours  a  été  acclamé.  On  avait  déjà  remarqué  avec  un  certain 
étonnement  que  la  Société  des  agriculteurs  de  France  avait  applaudi  au 
désir  exprimé  de  choisir  un  tel  président.  C'est  l'affirmation  de  la  solidarité 
des  intérêts  agricoles  et  la  réconciliation  du  Nord  avec  le  Sud. 

»  Le  Syndicat  remplacera  les  chambres  consultatives  de  l'agriculture  que 
le  gouvernement  persiste  à  ne  pas  constituer.  >» 

Nos  délégués  ont  fait,  on  le  voit,  de  la  bonne  besogne,  et  tous  ceux  qui 
ont  pris  part  au  pétitionnement  contre  les  traités  de  commerce  doivent  s'ap- 
plaudir des  résultats  obtenus  par  les  efforts  combinés  des  sociétés  agricoles 
et  par  l'attitude  de  nos  populations  qui  ne  veulent  plus  être  sacrifiées  aux 
intérêts  des  industriels  du  Nord. 

  -   
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L'un  des  propriétaires,  Gérant  :  Ernest  HAMELIN. 
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Sommaire.  —  I.  Résistance  au  phylloxéra  de  l'Herbemont  d'Aurelle  n<>  1,  après  un 
séjour  de  quatre  ans  dans  un  terrain  phylfoxéré  de  l'Hérault.  — II.  Nouveaux  ren- 
seignements sur  les  vignes  hybrides  de  M.  Terras,  de  Pierrefeu.  —  III.  Lettre  de 
M.  Vivarel  au  sujet  de  son  nouveau  procédé  de  greffage  en  été.  —  IV.  Lettre- 
circulaire  adressée  par  les  membres  du  bureau  du  syndicat  des  viticulteurs  de 
France  à  tous  les  viticulteurs  français.  —  V.  Conférences  et  Concours  do  la  So- 
ciété centrale  d'agriculture  de  l'Hérault. 

I.—  Résistance  au  phylloxéra  de  l'Herbemont  d'Aurelle  n<>  1,  après 
un  séjour  de  quatre  ans  dans  un  terrain  phylloxéré  de  l'Hérault. 

Les  nombreux  viticulteurs  qui  ont  planté  ou  greffé  Tannée  dernière  et 
celle  année  des  plants  d'Aurelle  liront  avec  plaisir  la  lettre  suivante, que 
M.  d'Aurelle  de  Paladines  a  adressée  à  If.  le  Directeur  du  Progrès  agricole 
pour  lui  annoncer  la  résistance  au  phylloxéra  de  l'Herbemont  d'Aurelle 
n°  1. 

Marseille,  le  27  février  1888. 

Monsieur  le  Directeur  du  Progrès  agricole, 

»  Il  n'y  a  que  quelques  jours  encore,  questionné  par  un  grand  nombre 
de  viticulteurs,  au  sujet  de  la  résistance  au  phylloxéra  de  l'Herbemont  d'Au- 
relle n°  1,  je  ne  pouvais  qu'exposer  les  raisons  qui  me  faisaient  croire  à 
sa  résistance,  mais  il  m'était  impossible  de  rien  affirmer  à  cet  égard. 

»  Aujourd'hui  je  puis  dire:  YHerbemont  d'Aurelle  n*l  résiste  au  phylloxéra. 

»  Pendant  le  cours  d'un  voyage  que  je  viens  de  faire  dans  plusieurs  dé- 
partements essentiellement  viticoles  (l'Hérault,  l'Aude,  les  Pyrénées-Orien- 
tales, la  Haute-Garonne  et  la  Gironde),  dans  le  but  de  recueillir  de  la  bou- 
che même  des  personnes  qui  avaient  fait  l'essai  de  mes  plants,  des  rensei- 
gnements précis  sur  leurs  aptitudes  dans  des  conditions  de  sol  et  de  climat 
très-variées,  je  fus  très-surpris  d'apprendre  qu'un  grand  propriétaire  du  Midi, 
dont  le  nom  est  bien  connu  de  tous  les  viticulteurs,  M.  Andoque  de  Sérié - 
ges,  possédait  et  cultivait  l'Herbemont  n°  1  depuis  1883. 

»  En  effet,  M.  Andoque,  étant  venu  en  Algérie  en  1883,  avait  enteniiu 
parler  à  Boufarik  de  mes  essais  de  culture  de  vignes  américaines,  et,  pour 
connaître  les  résultats  que  j'avais  obtenus,  il  voulut  bien  m'honorer  d'uns 
visite  à  Bou-Amrous. 

»  Ayant  fait  remarquer  à  M.  Andoque  la  vigueur  remarquable  d'un  plant 
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provenant  d'un  semis  d'Herbemont  (celui  que  j'ai  désigné  plus  tard  sous  le 
nom  d'Herbemont  d'Aurelle  n°  1),  il  me  demanda  quelques  boutures  de  ce 
plant,  afin  de  les  essayer  dans  son  domaine  deSériéges,  situé  dans  l'arron- 
dissement de  Béziers  (Hérault). 

»  Je  lui  remis  avec  plaisir  quelques  boutures  de  cet  Herbemont,  ainsi  que 
quelques  boutures  d'Alvey  de  semis  qui  me  donnaient  des  espérances. 

»  J'avais  conservé  le  meilleur  souvenir  de  la  visite  de  M.  Andoque,  mais 
je  ne  me  rappelais  plus,  je  l'avoue,  le  cadeau  si  minime  que  je  lui  avais  fait 
de  quelques  morceaux  de  bois. 

»  Ce  n'est  que  par  hasard  que  j'appris,  pendant  mon  séjour  à  Toulouse, 
que  M.  Andoque  possédait  encore  ces  plants. 

»  Je  me  rendis  immédiatement  (le  11  février  1888)  chez  M.  Andoque,  qui 
m'accueillit  avec  beaucoup  de  bienveillance,  me  rappela  l'origine  de  ces 
plants  et  me  fournit  sur  eux  quelques  renseignements  dont  l'importance 
n'échappera  à  personne.  Il  avait  planté  les  sarments  que  je  lui  avais  donnés 
à  Bou-Amrous,  dans  une  terre  où  le  seul  Herbemont  connu  alors  en  France 
n'avait  jamais  pu  vivre,  bien  qu'il  eût  tenté  plusieurs  fois  de  le  cultiver. 

»  Quoique  souffrant  de  la  goutte,  M.  Andoque  poussa  la  complaisance 
jusqu'à  m'accompagner  pour  me  montrer  mes  plants  sur  ses  terres. 

>»  Je  reconnus  facilement  à  leurs  gros  et  longs  sarments  les  Herbemonts 
nM,  et  je  fus  bien  heureux,  je  vous  l'avoue,  de  les  voir  si  bien  portants  dans 
un  milieu  phylloxéré  et  d'apprendre  de  la  bouche  môme  de  leur  propriétaire 
que,  chez  lui  aussi,  ils  produisaient,  même  à  la  taille  courte  du  pays,  de  beaux 
et  nombreux  raisins;  mais  un  nuage  vint  bientôt  assombrir  cette  satisfaction 
intime,  lorsque  M.  Andoque,  à  qui  je  demandais  s'il  croyait  à  la  résistance 
de  ce  plant  au  phylloxéra,  me  répondit:  «  Je  soumets  chaque  année  vos 
plants,  depuis  Qu'ils  sont  chez  moi,  à  un  traitement  spécial.  » 

»  A  ces  mots,  je  crus  voir  des  pals  injecteurs,  le  sulfure  de  carbone.  C'en 
était  fait  delà  lumière  que  je  venais  chercher;  mais  mon  inquiétude  ne  fut 
pas  de  longue  durée,  car  M.  Andoqne  venait  d'ajouter:  «  Et  ce  traitement 
consiste  à  enterrer  au  pied  de  chaque  souche,  et  cela  chaque  année,  des  racines 
de  vignes  couvertes  de  phylloxéras. 

»  M.  Andotjùe  tne  dit  qu'il  avait  constaté  souventla  présence  de  nombreux 
phylloxéras  snr  les  racines  de  l'Herbemont  n°  1,et,  comme  il  désirait  me  faire 
constater  le  fait,  il  fit  déchausser  plusieurs  pieds  devant  moi,  maisil  nous  fut 
impossible  d'en  trouver  un  seul  sur  les  racines  qui  furent  extraites  du  sol.  La 
raison  en  est  sans  doute  que  le  phylloxéra,  dans  cette  saison,  s'enfonce  plus 
profondément  sous  terre  pour  échapper  aux  intempéries  de  l'hiver. 

»  A  la  suite  de  ces  expériences  qui  lui  ont  paru  décisives,  M.  Andoque  a 
fait  une  plantation  de  300  boutures  de  l'Herbemont  n«  i  au  printemps  der- 
nier. Celte  plantation  est,  m*a-t-il  dit,  d'une  très-belle  venue. 

»  11  semble  donc  résulter  des  faits  précédents,  constatés  chez  M.  Ando- 
que : 
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»  1°  La  résistance  de  l'Herbemont  d'Aurelle  n°  1  en  pays  phylloxéré; 

»  2°  L'adaptation  de  ce  plant  dans  des  sols  réputés  impropres  à  la  culture 
de  l'Herbemont  ordinaire. 

»  Et  de  l'ensemble  de  mon  voyage  dans  la  plupart  des  départements  vi- 
ticoles  du  Midi,  de  l'aveu  d'un  nombre  considérable  de  viticulteurs: 

»  1»  La  résistance  complète  du  môme  plant  au  mildew  et  autres  maladies 
cryptogamicpies  ; 

»  2°  Sa  mise  à  fruit  très-rapide,  en  même  temps  que  très-importante. 

»  Ces  faits  ont  été  constatés  notamment  par  M.  Rousseau,  inspecteur 
des  forêts,  ancien  vice-président  de  la  Société  centrale  d'agriculture  de  l'Aude, 
directeur  du  Bulletin  agricole  du  Midi  à  Carcassonne(voir  le  n°  37  du  il  sep- 
tembre 1887)  et  par  un  grand  nombre  de  propriétaires. 

»  J'ai  l'espoir,  Monsieur  le  Directeur,  que  ces  lignes,  qui  ne  peuventman- 
quer  d'intéresser  les  nombreux  lecteurs  du  Progrès  agricole,  trouveront  au- 
près de  votre  journal  l'accueil  bienveillant  que  vous  avez  toujours  réservé  à 
ceux  qui  travaillent  dans  l'intérêt  de  la  viticulture. 

»  L.  d'Aurellb  de  Paladines, 
»  propriétaire  à  Boufarik  (Algérie).  > 

Nous  avons  tout  lieu  de  croire  que  rHerbemont  d'Aurelle  u°  2  et  les 
Jacquez  d'Aurelle  n0"  1  et  2  seront  également  résistants  au  phylloxéra, 
comme  ils  le  sont  d'ailleurs  au  mildew  et  aux  autres  maladies  cryptoga- 
miques. 

II.  —  Nouveaux  renseignements  sur  les  vignes  hybrides 
de  M.  Terras,  de  Pierrefeu. 

M. Terras,  qui  avait  bien  voulu  nous  faire  connaître  l'an  dernier  les  ré- 
sultats de  ses  travaux  d'hybridation  (1),  continue  dans  la  lettre  suivante 
à  nous  tenir  au  courant  de  ses  intéressantes  recherches. 

Pierrefeu,  le  22  février  1888. 

«  Monsieur  bt  cher  Directeur, 

»  J'ai  lu  avec  un  grand  plaisir  l'intéressante  étude  de  M  le  professeur 
Millardel  sur  l'hybridation  des  vignes,  et  je  m'associe  de  tout  cœur  à  la  joie 
que  lui  cause  la  perspective  d'une  heureuse  réussite  que  nous  lui  souhaitons 
ious.  C'est  bien  long  d'attendre  pendant  cinq  à  six  ans  pour  connaître  le  ré- 
sultat de  chaque  génération  d'hybride  ;  cependant  l'œuvre  n'en  est  que  plus 
méritoire,  et  l'on  éprouve  d'autant  plus  de  satisfaction  que  l'on  est  plus  long- 
temps pour  atteindre  le  but  qu'on  s'était  proposé. 

y»  Mes  honorables  collègues  et  maîtres  en  hybridations  feront  sans  doute 

(i)  Voir  Messager  agricole,  n°  du  10  mars  1887,  p.  82. 
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connaître  leurs  bons  résultats  de  l'année  dernière,  permettez-moi  de  vous 
faire  part  de  ceux  que  j'ai  obtenus. 

»  Un  plant  de  mes  hybrides  Alicante-Bouschet  rupestrisé,  qui  avait  produit, 
en  1886, 11  grappes,  en  a  fait  32  en  1887,  Je  l'avais  soumis  à  la  taille  Guyot. 
J'avais  laissé  une  branche  à  fruit  et  plusieurs  porteurs  ordinaires,  vu  la 
grande  vigueur  de  ce  plant:  son  raisin  est  franc  de  goût, coloré  comme  l'Ali- 
cante  ordinaire  ;  le  grain  n'est  guère  plus  petit  que  f  Alicante-Bouschet;  son 
vin,  bien  coloré,  a  pesé  9°  8  à  l'appareil  Salleron.  Les  racines  de  ce  plant  sont 
dures  et  lisses  comme  celles  du  Rupestris,  dont  il  a  les  feuilles,  se  rappro- 
chant un  peu  de  celles  de  l'Alicante. 

»  Deux  autres  plants  (toujours  à' Alicante  rupestrisé)  avaient  de  18  à  25  grap- 
pes, d'un  raisin  à  jus  plus  coloré  que  le  précédent.  Les  racines  de  ces  plants 
sont  très-lisses  et  dures  comme  celles  du  Rupestris,  dont  il  a  aussi  le  feuil- 
lage.Je  mets  en  pépinière  les  boutures  provenant  des  trois  plants  ci-dessus. 

»  Mon  Mourvèdre- Rupestris  m'a  produit,  à  sa  troisième  année,  quelques 
grappes  à  grains  de  grosseur  ordinaire,  sucrés,  à  jus  très-coloré,  comme  le 
vin  de  Jacquez,  mais  d'un  rouge  carmin  vif  et  brillant.  Ces  grappes  ont  les 
dimensions  de  celles  du  Pinot-Noirien.  Végétation  très-vigoureuse.  Bois  et 
racines  du  Rupestris,  dures  et  lisses,  sans  trace  de  phylloxéra.  Vin  pesant 
10°  5. 

»  Mon  Petit  Itibier- Rupestris  a  fait  des  grappes  d'un  raisin  noir.  Il  donne 
des  espérances. 

«  Mon  Terret- Bouschet- Rupestris,  qui  était  placé  entre  le  Mourvèdre  et  le 
Ribier,  est  mort  dévoré  par  le  phylloxéra;  mais  j'en  avais  greffé  trois  pieds 
sur  Riparia,qui  ont  produit  quelques  grappes  à  jus  très-coloré.  Je  vais  se- 
mer les  pépins,  pour  m'assurer  sfles  plants  de  deuxième  génération  ne  sont 
pas  plus  résistants. 

»  J'ai  six  pieds  d'Aramon-Bouschet-Rupestris,  dontuna  produitàsa troi- 
sième feuille  des  grappes  ayant  les  grains  gros  comme  ceux  du  Jacquez,  à 
jus  très-coloré,  d'une  végétation  remarquable.  Son  vin  a  pesé  8°.  Ses  raci- 
nes sont  dures  et  lisses;  son  feuillage  rappelle  à  la  fois  l'Aramon  et  le  Ru- 
pestris. 

»  Tous  les  sarments  de  ces  hybrides  sont  mis  en  pépinières  et  sélection- 
nés avec  soin,  pour  compléter  les  observations  qu'ils  exigent. 

»  J'ai  obtenu  bon  nombre  de  plants  provenant  du  semis  des  pépins  ré- 
coltés en  1886,  sur  mon  Alicante  rupestrisé,  que  je  soigne  et  observe  comme 
le  conseille  la  méthode  de  M.  Millardet,  dans  l'espoir  d'en  perfectionner  le 
produit  de  la  deuxième  génération. 

»  J'ai,  en  1887,  obtenu  de  semis  quelques  pieds  d'Ugni  blanc  hybridé  avec 
l'Alicante  rupestrisé. 

»  Je  prépare  les  pépins  des  grappes  que  j'ai hy bridées  en  1886.  Ce  sont: 

»  !•  L'Aramon  rupestrisé  avec  le  Jacquez  ; 
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»  2°  L'Alicante  rupestrisé  avec  le  Mourvèdre  ordinaire; 

-  S0  L'Alicante  rupestrisé  avec  la  Panse-Muscade; 

»  4°  L'Aramon  rupestrisé  avec  le  Terret-Bouschet. 

»  Les  viticulteurs  qui  s'occupent  d'hybridation  sont  encore  peu  nombreux. 
Il  serait  bon,  à  mon  avis,  avis  que  je  soumets  du  reste  à  mes  honorables  col- 
lègues, qu'une  commission  visitât  en  temps  opportun  (la  dernière  quinzaine 
d'août)  nos  champs  d'expériences,  aGn  de  se  rendre  compte  des  résultats 
obtenus  et  de  décrire,  danslestermes  employés  en  ampélographie,  les  plants 
ies  plus  méritants  de  nouvelle  création. 

»»  "Veuillez  agréer,  Monsieur  et  cher  Directeur,  l'assurance  de  mes  senti- 
ments très-distingués. 

M.  Terras,  peintre  et  viticulteur.  » 

Nous  remercions  M.  Terras  de  son  inléressantecommunication,  et,  pour 
lui  être  agréable,  nous  allons  lui  envoyer  des  boutures  de  chacune  des 
variétés  obtenues  de  semis  par  M  d'Aurelles  de  Paladines,  afin  de  lui  per- 
mettre, comme  il  en  a  le  désir,  d'hybrider  sou  Mourvèdre-Rupestris  avec 
l'Herbemont  d'Aurelle  n°  i,  plant  dont  la  fertilité  est  vraiment  extraor- 
dinaire. 

M.  Terras  se  proposait  aussi  d'hybrider  l'Herbemont  d'Aurelle  n°  1 
avec  leRupestris,  pour  renforcer,  disait-il,  sa  résistance.  Cette  expérience 
est  inutile,  car  cet  Herbemont,  ainsi  que  M.  d'Aurelle  vient  de  s'en  con- 
vainere,  a  montré  chez  M.  Andoque  de  Sérièges  qu'il  résistait  complè- 
tement aux  attaques  du  phylloxéra. 

III.  —  Lettre  de  M.  Vivarel  au  sujet  de  son  nouveau  procédé  de 

greffage  en  été. 

M.  Vivarel,  ex-agent  rural,  a  adressé  à  M.  le  Président  du  Comice  agri- 
cole de  Béziers  la  lettre  suivante  sur  un  procédé  nouveau  de  greffage  : 

Servian,  le  10  janvier  1888. 

Monsieur  le  Président, 
En  vous  soumettant  le  résultat  de  mes  expériences,  j'ai  la  certitude  de 
rendre  un  grand  service  à  la  viticulture;  l'année  désastreuse  de  1887,  pour 
la  greffe  de  la  vigne,  m'a  fourni  l'occasion  de  résoudre  le  problème  que  je 
m'étais  imposé  depuis  un  certain  temps.  Il  me  semblait  impossible  d'être 
obligé  d'attendre  une  année  pour  regreffer  les  manquants;  cette  méthode 
avait  pour  résultat  de  laisser  altérer  le  porte-greffe,  et  le  plus  souvent  la 
pose  du  greffon  se  trouvait  à  une  telle  profondeur,  qu'il  était  très-difficile 
d'en  combattre  l'affranchissement,  ou,  quand  on  le  pouvait,  de  regreffer  sur 
une  branche  de  l'année,  afin  de  poser  le  greffon  à  une  portée  convenable  ; 
mais  cette  perte  de  temps  (une  année)  et  de  mauvais  travail  me  paraissait 
très-ridicule. 
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Vers  le  15  juin,  j'ai  commencé  mes  expériences,  et,  à  titre  d'essai,  j'ai 
regreffé,  toutes  les  semaines,  quelques  pieds  seulement,  et  cela  jusqu'au 
mois  de  septembre.  En  opérant  à  bref  délai,  le  bois  n'est  pas  altéré;  il  suffît 
d'enlever  quelques  millimètres  de  bois  pour  rafraîchir  la  taille,  et  de  croiser 
la  fente.  En  procédant  ainsi,  l'on  peut  regrefîer  tout  l'été  sur  le  même  pied, 
tout  en  opérant  à  une  hauteur  convenable. 

Aux  regreffages  de  juin,  j'ai  obtenu  le  100  pour  100  environ  ;  en  juUlet, 
une  belle  réussite,  et,  jusqu'au  20  août,  la  réussite  a  été  énorme  :  presque 
toutes  ont  poussé  de  10  à  35  centimètres  environ  ;  à  la  fin  d'août,  les  greffes 
n'ont  guère  ou  pas  poussé.  Toutes  celles  d'août,  je  les  ai  bien  chaussées,  afin 
de  les  préserver  contre  les  grandes  gelées.  Le  18  juillet,  jeme  suis  servide  bois 
jeune  de  Carignan  extrait  des  souches,  et  j'ai  continué  cette  expérience  tantôt 
avec  de  l'Aramon,  tantôt  avec  du  Carignan.  jusqu'en  septembre.  Les  réus- 
sites ont  été  meilleures  que  celles  que  j'avais  obtenues,  quelques  jours  au- 
paravant, avec  le  bois  vieux  conservé  dans  le  sable. 

Or  je  tiens  à  vous  dire,  Monsieur  le  Président,  qu'arrivé  à  cette  époque 
(juillet),  je  me  servirai  de  bois  nouveau  bien  choisi. 

Avec  les  grandes  chaleurs  de  fin  juillet,  j'ai  repiqué  plusieurs  jours  ;  mais, 
dès  que  le  sol  devenait  brûlant,  je  m'arrêtai  :  j'ai  tout  de  même  assez  bien 
réussi.  Mes  nombreux  essais  n'ont  pas  été  pratiqués  sur  une  grande  échelle, 
et  je  le  regrette  vivement.  Si  en  juin  j'avais  tout  regreffé,  il  ne  me  resterait 
plus  un  manquant;  et  j'ai  la  certitude  de  réussir  toutes  mes  greffes  à  l'ave- 
nir, en  repiquant  mes  manquants  en  juin. 

Méthode  pratique  pour  réussir  toutes  les  greffes  la  même  année 

Vers  le  15  juin,  il  faut  s'assurer  des  manquants  et  regreffer  immédiate- 
ment. Cette  opération  se  pratique,  dans  le  grand  nombre  de  cas,  en  ne  dé- 
capitant que  quelques  millimètres  de  bois*  pour  rafraîchir  la  taille  précé- 
dente et  en  croisant  la  fente  ;  cette  opération  suffira  le  plus  souvent  pour 
en  compléter  le  100  pour  100  de  réussite.  Dans  le  cas  où  l'on  aurait  quel- 
ques manquants,  l'on  peut  repiquer  tout  l'été  en  opérant  de  la  même  façon, 
c'est-à-dire  en  enlevant  un  peu  de  bois  et  fendant  dans  la  fente  première. 

Les  greffes  d'été  poussent  très-vite,  celles  de  juin  surtout  ;  en  moins  de 
quinze  jours,  elles  végètent,  et  le  bois  des  rares  manquants  n'a  pas  le  temps 
de  s'altérer. 

Je  désire,  Monsieur  le  Président,  vous  faire  remarquer  que  l'on  peut  ob- 
tenir un  résultat  réel  de  100  pour  100,  dont  il  est  question  plus  haut. 

Snpposons  que  l'on  greffe  un  plantier  d'un  hectare,  soit  4,000  pieds  envi- 
ron; supposons  qu'en  hiver  ou  au  printemps  l'on  n'en  greffe  que  3,000, 
dont  le  quart  étant  trop  petit,  et  que  la  réussite  ne  soit  que  de  50  °;0,  soit 
1,500;  en  opérant  comme  il  est  expliqué  plus  haut,  l'on  en  obtiendra  3,000; 
mais  ceux  qui  étaient  petits  en  hiver  ou  au  printemps  pourront  se  reprendre 
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en  juin,  et  l'on  obtiendra  4,000  réussites  au  lieu  de  1,500.  L'année  dernière, 
un  grand  nombre  ont  été  dans  les  proportions  de  20  °/0  et  au-dessous. 

En  attendant  l'accueil  qui  pourra  être  réservé  à  mon  nouveau  procédé, 
veuillez  agréer,  Monsieur  le  Président,  etc. 

Mathieu  \ivarel, 
eœ-agent  rural. 

IV.  —  Lettre-circulaire  adressée  par  les  membres  du  Syndicat  des 
viticulteurs  de  France  à  tous  les  viticulteurs  français. 

Nos  lecteurs  ont  déjà  appris  par  les  journaux  toutes  les  démarches  que 
les  délégués  vilicoles  ont  faites,  à  Paris,  pour  empêcher  le  renouvellement 
du  traité  de  commerce  franco-italien,  dont  les  conditions  étaient  ruineuses 
pour  notre  viticulture  ;  l'échéance  de  ce  traité  n'est  certainement  pas  aussi 
grave  que  ne  le  sera  celle  de  1892.  Il  est  de  toute  nécessité  que  l'entente 
faite  à  Paris  entre  les  délégués  des  régions  viticolesse  maintienne;  c'est 
dans  ce  but,  et  pour  conserver  cette  union,  qu'on  a  créé  le  Syndicat  des 
viticulteurs  de  France. 

Ce  Syndicat  doit  grouper  en  un  seul  faisceau  les  vignerons  de  toutes 
les  régions  vilicoles  ;  nos  lecteurs  verront  que  les  fondateurs  se  sont  sur- 
tout préoccupés  d'organiser  des  groupes  dans  toutes  les  localités.  Les 
ouvriers  agricoles  pourront  tous  participer  à  ce  Syndicat,  étant  donné 
la  modicité  de  la  cotisation,  qui  est  de  t  fr. 

Nous  ne  saurions  trop  engager  nos  lecteurs  a  organiser  autour  d'eux 
ces  groupes  locaux  et  à  recueillir  un  grand  nombre  dadhéreuts;  c'est 
par  le  nombre  que  nous  ferons  entendre  utilement  nos  revendications. 
On  nous  parle  sans  cesse  des  ouvriers  lyonnais  et  autres;  nous  sommes, 
nous  aussi,  des  millions  de  viticulteurs  :  il  est  temps  que  nous  nous 
groupions  pour  défendre  nos  intérêts. 

Nos  lecteurs  trouveront  ci-après  la  lettre-circulaire  du  Bureau  central 
de  Paris,  et  les  statuts  du  Syndicat.  Nous  y  joignons  des  lettres  d'adhésion 
qu'on  voudra  bien  nous  envoyer,  ainsi  que  le  montant  des  cotisations  des 
membres,  que  nous  ferons  parvenir  de  suite  an  Bureau  central. 

Paris,  le  15  février  1888. 

Monsieur, 

Nous  venons,  au  nom  du  Syndicat  des  viticulteurs  de  France,  vous  de- 
mander votre  adhésion  et  votre  concours. 

Les  délégués  des  départements  viticoles,  réunis  à  Paris  dans  le  but 
spécial  d'exposer  au  gouvernement  et  au  Parlement  les  doléances  des 
populations  vilicoles  de  la  France,  ont  jugé  utile,  avant  de  se  séparer,  de 
créer  un  Syndieat  chargé  de  la  défense  permanente  des  intérêts  de  la  vi- 
ticulture. 

L'utilité  dè  celle  œuvre  a  élé  reconnue  par  les  sénateurs  et  les  députés 
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des  régions  vilicoles,  qui  regrettent  de  voir  nos  populations  se  désinté- 
resser de  la  lutte  économique  où  les  agriculteurs  du  Nord  ont  déjà  pris 
position  avec  tant  de  succès.  Un  de  ces  députés  a  résumé  la  situation  en 
déclarant  que,  dans  les  Commissions  agricoles,  quand  il  essayait  déparier 
vignes,  on  lui  répondait  betteraves.  Les  viticulteurs  se  laissaient  ignorer. 
Peut-être  leur  silence  était-il  dû  à  leur  prospérité  ou  à  l'étendue  de  leurs 
espérances. 

Aujourd'hui,  cette  prospérité  est  ébranlée,  ces  espérances  sont  com- 
promises, et  les  conséquences  imprévues  des  traités  de  commerce  de  1881 
et  1882  menacent  la  viticulture  française  d'une  catastrophe. 

Le  moment  est  donc  venu  d'agir,  et  d'agir  non  pas  avec  cette  fougue 
intermittente  qui  n'obtient  que  des  résultats  passagers,  mais  avec  la  per- 
sévérance et  la  ténacité,  qui  font  triompher  définitivement  les  causes 
justes. 

Voilà,  Monsieur,  en  quoi  la  création  d'un  Syndical  permanent  sera  un 
bienfait  pour  la  viticulture  française. 

Ce  Syndicat  poursuivra,  par  tous  les  moyens  en  son  pouvoir,  la  réali- 
sation des  vœux  sur  lesquels  les  délégués  des  départements  viticoles  ont 
arrêté  un  programme  commun.  Ces  différents  vœux  peuvent  être  résu- 
més dans  la  formule  suivante  : 

Demander  que,  par  l'effet  des  tarifs  de  douane  généraux  ou  conven- 
tionnels et  des  taxes  intérieures,  les  vins  français  soient  désormais  placés, 
au  point  de  vue  des  charges  fiscales,  sur  un  pied  d'égalité  avec  les  vins 
étrangers  et  avec  les  boissons  fabriquées  au  moyen  des  raisins  secs  ou  au- 
tres produits  similaires. 

Il  nous  reste,  Monsieur,  à  vous  faire  connaître  les  rouages  de  noirs 
Syndicat.  L'assemblée  générale  élit  une  Chambre  syndicale,  composée 
de  manière  a  comprendre  des  représentants  de  chaque  département  viti- 
cole.  Celle  assemblée  élit  un  Bureau,  qui  administre  et  dirige  l'Associa- 
tion. 

Le  Syndicat  comprend  des  membres  adhérents,  qui  versent  1  franc 
par  an;  des  membres  donateurs,  qni  versent  100  francs,  une  fois  payés, 
et  une  cotisation  de  10  francs  par  an  ;  des  membres  fondateurs,  qui  ver- 
sent une  somme  de  25  francs,  une  fois  donnée,  et  une  cotisation  de 
10  francs  par  an. 

Nous  espérons,  Mousieur,  que  vous  entrerez  dans  une  de  ces  catégo- 
ries, et  que  vous  agirez  utilement  auprès  des  propriétaires  et  vignerons 
qui  vous  entourent,  pour  nous  amener  un  groupe  nombreux  d'adhérents. 

Plus  le  nombre  de  nos  associés  sera  grand,  plus  nous  aurons  d'auto- 
rité pour  appuyer  leurs  revendications;  plus  nos  ressources  seront  éten- 
dues, plus  nos  moyens  d'action  seront  puissants. 

Chaque  groupe  local,  une  fois  couslilué,  aura  à  élire  son*  président  et 


Digitized  by  Google 


—  93  - 

son  secrétaire-trésorier.  Le  président  voudra  bien  se  mettre  en  rapport 
avec  le  secrétaire  général  du  Syndicat,  et  lui  envoyer  les  noms  des  mem- 
bres formant  le  groupe  local,  ainsi  que  de  ceux  qu'il  recrutera  par  la 
suite.  Le  secrétaire-trésorier  devra  faire  parvenir  au  trésorier  du  Syn- 
dicat les  cotisations  qu'il  aura  recueillies. 

Ainsi  se  trouveront  établies,  entre  tous  les  membres  du  Syndical,  des 
relations  qui  resserreront  les  liens  de  la  grande  famille  vilicole,  et  qui 
donneront  a  ses  représentants  le  droit  et  les  moyens  de  parler  et  d'agir 
efficacement  pour  la  défense  de  nos  intérêts  communs. 

La  loi  interdit  les  fédérations  de  Syndicats;  nous  ne  pouvons  donc  de- 
mander aux  associations  déjà  existantes  dans  les  départements  viticoies 
de  s'affilier  au  Syndicat  des  viticulteurs  de  France;  mais  nous  avons  le 
droit  de  compter  sur  l'adhésion  personnelle  de  chacun  des  membres  de 
ces  associations  et  sur  la  formation,  dans  leur  sein,  dégroupes  locaux 
qui  seront  nos  plus  utiles  auxiliaires. 

Il  s'agit  de  faire  un  effort  considérable  pour  regagner  le  temps  perdu, 
pour  centraliser  l'action,  jusqu'ici  éparse,  des  viticulteurs,  assurer  le  plus 
tôt  possible  aux  vins  français  un  régime  équitable. 

Veuillez  agréer,  Monsieur,  l'assurance  de  nos  sentiments  distingués. 

Paul  Leroy-Bbadlikd,  de  Chevigné,  F.  Lacroix, 
H.  Saint-René  Taillandier,  J.  Cazelles,  Pieyre 
de  Mandiargues,  E.  Bourdon. 

P.-S.  —  Adresser  la  correspondance  à  M.  II.  Saint-René  Taillandier, 
secrétaire  général,  4,  rue  de  Commaille,  Paris. 


SYNDICAT  DES  VITICULTEURS  DE  FRANCE 

STATUTS 

TITRE  PREMIER.  —  Constitution  du  Syndicat 

Article  premier.  —  Il  est  formé  entre  les  soussignés  et  ceux  qui  adhére- 
ront aux  présents  statuts  un  Syndicat  professionnel  pour  la  défense,  partout 
où  besoin  sera,  des  intérêts  collectifs  et  économiques  de  la  viticulture  fran- 
çaise. 

Art.  2. —  L'Association  prend  le  titre  de  Syndicat  des  viticulteurs  de  France. 
Son  siège  est  à  Paris,  4,  rue  de  Commaille.  Elle  se  place  sous  le  patronage 
de  MM.  les  sénateurs  et  députés  représentant  les  départements  agricoles. 

TITRE  II.  —  Composition  du  Syndicat 

Art.  3. —  Le  Syndicat  se  compose  de  tous  les  propriétaires  de  vignes,  vi- 
ticulteurs et  vignerons  jouissant  de  leurs  droits  civils,  qui  adhéreront  aux 
présents  statuts  et  qui  seront  admis  par  la  Chambre  syndicale. 
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Art.  4.  —  Le  Syndicat  comprend  des  membres  adhérents,  des  membres 
donateurs  et  des  membres  fondateurs.  Les  membres  adhérents  payent  une 
cotisation  annuelle  de  1  fr.  ;  les  membres  donateurs,  une  somme  de  100  fr. 
une  fois  donnée  et  10  fr.par  an  ;  les  membres  fondateurs  versent  une  somme 
de  25  fr.  la  première  année  et  10  fr.  les  années  suivantes. 

Art.  5. —  La  Chambre  syndicale  peut  prononcer  l'exclusion  d'un  membre 
en  cas  de  faillite  et  de  condamnation  judiciaire  entachant  l'honorabilité. 

Art.  6.  —  Le  membre  démissionnaire  ou  exclu  ne  conserve  aucun  droit 
sur  le  patrimoine  syndical.  En  cas  de  décès,  les  ayants-droit  du  décédé 
n'auront  aucun  recours  sur  le  capital  social. 

TITRE  III.—  Administration  du  Syndicat 

Art.  7.  —  Le  Syndicat  est  administré  et  dirigé  par  un  Bureau  qui  est 
assisté,  à  titre  consultatif,  d'une  Chambre  syndicale  composée  de  membres 
nommés  chaque  année  en  assemblée  générale,  de  manière  à  ce  que  tout 
département  viticole  soit  représenté. 

La  Chambre  syndicale  nomme  chaque  année  le  Bureau,  qui  se  compose 
de  huit  membres,  savoir: 

Un  président,  deux  vice-présidents,  un  secrétaire  général,  deux  secré- 
taires, un  trésorier  et  un  archiviste. 

Le  vote  pour  l'élection  de  la  Chambre  syndicale  peut  avoir  lieu  par  cor- 
respondance. 

Le  Bureau  est  élu  par  la  Chambre  syndicale  à  la  majorité  des  membres 
présents. 

Les  fonctions  des  membres  du  Bureau  et  de  la  Chambre  syndicale  sont 
gratuites. 

Art.  8. —  Le  président,  ou  le  membre  du  Bureau  qui  le  remplace,  convo- 
que le  Bureau  et  la  Chambre  syndicale  toutes  les  fois  que  cela  est  néces- 
saire. 

Les  résolutions,  tant  du  Bureau  que  de  la  Chambre  syndicale,  sont  prises 
à  la  majorité  des  membres  présents.  En  cas  de  partage,  le  président  ou 
celui  des  membres  du  Bureau  qui  le  remplace  a  voix  prépondérante.  Il  si- 
gne, conjointement  avec  le  secrétaire  général  ou  avec  les  secrétaires,  les 
procès-verbaux  des  séances.  Il  agit  au  nom  du  Syndicat  et  le  représente 
dans  tous  les  acies  de  la  vie  civile. 

Art.  9.—  Le  Bureau  du  Syndicat  est  investi  de  tous  les  pouvoirs  néces- 
saires pour  agir  au  nom  des  viticulteurs  qu'il  représente,  dans  tous  les  cas 
où  leurs  intérêts  collectifs  seront  engagés,  pour  les  maintenir  et  les  défen- 
dre, soit  envers  les  tiers,  soit  auprès  de  toute  autorité  compétente  et  partout 
où  besoin  sera. 

Art.  10. —  Des  groupes  de  membres  du  Syndicat  peuvent  être  constitués 
dans  les  départemeuts  sous  la  direction  d'un  président,  assisté  d'un  secré- 
taire. Le  président  et  le  secrétaire  de  ces  groupes  locaux  donnent  leur  con- 
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cours  au  Bureau  du  Syndicat,  et  sont  spécialement  chargés  de  le  renseigner 
sur  les  besoins  de  la  viticulture  dans  leur  région.  Ces  groupes  locaux  ne 
doivent  avoir  ni  patrimoine  distinct,  ni  caisse  spéciale,  ni  existence  juridique 
spéciale.  Leur  président  n'agit  que  comme  représentant  du  Syndicat  des 
viticulteurs  de  France. 

TITRE  IV 

Art  il.  —  L'assemblée  générale  statutaire  du  Syndicat  des  viticulteurs 
de  France,  composée  de  tous  les  membres  du  Syndicat,  a  lieu  de  droit  tous 
les  ans,  à  Paris,  à  la  date  qui  sera  fixée  par  le  Bureau. D'autres  assemblées 
générales  peuvent  être  spécialement  convoquées  parle  président  ou  le  mem- 
bre du  Bureau  qui  le  remplace. 

Art  12.  —  Les  décisions  de  l'assemblée  généralo  sont  prises  à  la  majo- 
rité, quel  que  soit  le  nombre  des  membres  présents. 

Article  additionnel.—  Jusqu'à  la  prochaine  assemblée  générale,  la  Cham- 
bre syndicale  complétera  elle-même  son  recrutement  en  désignant  les  mem- 
bres qui  devront  lui  être  adjoints. 

Fait  à  Paris,  le  5  février  1888. 

V. —  Conférences  et' Concours  de  la  Société  centrale  d'agriculture 

de  l'Hérault 

Dans  sa  séance  du  5  mars,  la  Société  centrale  d'agriculture  de  l'Hérault 
a  décidé  d'organiser  des  conférences  publiques  à  l'École  d'agriculture  et 
d'ouvrir  un  Concours  spécial  pour  la  petite  culture. 

Conférences.  —  Les  conférences  se  feront  dans  l'ordre  suivant: 

i°  Mercredi  21  mars,  à  neuf  heures  du  matin.  —  M.  G.  Foëx,  direc- 
teur de  l'École  d'agriculture:  Mildew  (résultats des  traitements  de  1887). 
Black-Rot  et  Couiothyrium. 

2°  Mercredi  21  mars,  à  deux  heures  et  demie  du  soir.  —  M.  P.  Viala, 
professeur  de  viticulture  :  Observations  recueillies  au  cours  de  sa  récente 
mission  viticole  aux  Étals-Unis. 

3°  Jeudi  22  mars,  à  neuf  heures  du  matin.  —  M.  Paul  Ferrouillat, 
professeur  de  génie  rural  :  Instruments  destinés  à  combattre  le  mildew  ; 
perfectionnements  et  innovations. 

4»  Jeudi  22  mars,  à  deux  heures  et  demie  du  soir  :  Expérimentation 
d'appareils  destinés  à  combattre  le  mildew. 

Ces  conférences  ne  seront  pas  contradictoires,  mais  chacune  d'elles 
pourra  être  suivie  de  questions  destinées  à  obtenir  des  renseignements 
complémentaires  sur  les  sujets  traités. 

Concours.  —  Le  Concours  de  la  petite  culture  s'adressera  aux  petits 
propriétaires  de  l'arrondissement  de  Montpellier,  cultivant  par  eux- 
mêmes,  et  dont  la  vigne  constitue  la  principale  ressource.  Ne  seront  admi- 
ses à  y  prendre  part  que  les  propriétés  dont  la  surface  cultivée  ne  dépas- 
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sera  pas  cinq  hectares.  Aucune  inscription  ne  sera  reçue  après  le  tep  juin. 

Ce  Concours  témoignera  des  sympathies  de  la  Société  pour  la  classe 
si  intéressante  des  petits  vignerons.  En  récompensant  leurs  rudes  labeurs, 
il  prouvera  qu'une  de  ses  principales  préoccupations  est  d'encourager 
tous  les  efforts  qui  sont  fails  en  vue  de  la  reconstitution  de  la  richesse 
du  pays. 

Les  personnes  qui  désirent  prendre  part  à  ce  Concours  devront  adres- 
ser leur  demande,  avant  le  1er  juin,  à  M.  le  docteur  F.  Cazalis,  président 
de  la  Société  d'agriculture  de  l'Hérault. 

D'  Frédéric  Cazalis. 
LA  FRANCE  VITICOLE  EN  1887 


Rapport  présenté  par  M.  le  Directeur  de  l'Agriculture  à  la  Com- 
mission supérieure  du  phylloxéra  (Séance  du  17  février  1888.) 

Messieurs, 

Depuis  votre  dernière  réunion,  d'importantes  mesures  ont  été  prises 
relativement  à  la  défense  et  à  la  reconstitution  des  vignobles. 

Le  projet  de  loi  sur  les  associations  syndicales  obligatoires,  qui  avait 
fait  l'objet  de  vos  délibérations  pendant  la  session  de  4886,  a  été  déposé 
sur  le  bureau  de  la  Chambre  des  députés,  et,  le  1er  décembre  dernier,  a 
été  promulguée  une  loi  accordant,  pendant  quatre  ans,  le  dégrèvement 
de  l'impôt  foncier  pour  les  vignes  plantées  ou  replantées  dans  les  arron- 
dissements phylloxérés.  Le  règlement  d'administration  publique  qui  com- 
plète  la  loi  est,  en  ce  moment,  à  l'examen  du  Conseil  d'Etat.  Cette  loi, 
qui  sera  appliquée  dès  1888,  répond  à  un  vœu  fréquemment  formulé  par 
votre  Commission,  et  donne  satisfaction  aux  viticulteurs  des  régions  les 
plus  cruellement  éprouvées. 

On  évalue  à  4,500,000  fr.  la  somme  qui  devra  être  mise  chaque  année 
à  la  charge  du  Trésor  pour  l'exécution  de  cette  loi.  Ce  sera,  on  peut  l'es- 
pérer, un  encouragement  de  plus  au  grand  effort  de  reconstitution  qui  se 
manifeste  partout  aujourd'hui. 

Pendant  l'année  1887,  le  phylloxéra  a  été  signalé  pour  la  première  fois 
dans  les  arrondissements  de  Baugé  et  Segré  (Maine-et-Loire),  de  Ton- 
nerre (Yonne),  de  Clamecy  (Nièvre),  de  Langres  (Haute-Marne),  et  deSar- 
lène  (Corse).  Le  seul  département  qui  ne  portait  pas  encore  de  points  de 
contamination  est  la  Haute-Marne;  mais  il  convient  de  remarquer  que 
les  taches  de  l'arrondissement  de  Langres  sont  situées  sur  les  confins  du 
département  de  la  Côte-d'Or,  depuis  longtemps  envahi.  Quant  aux  taches 
de  l'arrondissement  de  Sartène,  l'enquête  a  établi  qu'elles  étaient  dues  à 
une  importation  frauduleuse  de  plants;  les  taches  sont  assez  importantes; 
elles  s'étendent  sur  un  espace  de  6  hectares  environ,  et  menacent  les  vi- 
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gnes  de  Sartène,  où  d'importants  vignobles  ont  été  constitués  en  ces  der- 
nières années. 

Le  nombre  des  départements  où  existe  le  phylloxéra  se  trouve  ainsi 
porté  à  60  au  commencement  de  l'année  1888. 

Il  résulte  de  l'enquête  faite  dans  les  déparlements  par  les  préfets  que 
nous  possédons  encore  à  l'heure  actuelle,  malgré  toutes  nos  perles'  en- 
viron 2  millions  d'hectares  de  vignes  à  l'état  productif,  en  nombre  exact 
1,944,150  hectares  ;  c'est  encore  le  plus  grand  vignoble  qu'aucun  pays  du 
monde  possède.  Ce  chiffre  seul  répond  aux  bruits  malveillants  qu'on  es- 
saie, dans  un  sentiment  facile  à  comprendre,  de  faire  circuler  à  l'étranger 
et  qui  ne  tendraient  à  rien  moins  qu'à  faire  croire  que  notre  vignoble  est 
à  peu  près  anéanti  et  que  nous  n'avons  plus  de  vin  à  exporter.  Nos  «rands 
crus  de  la  Bourgogne,  de  la  Champagne,  do  la  Gironde,  existent  toujours 
et  ne  cessent  de  produire  ces  vins  généreux  qui  sont  une  des  gloires  de 
notre  production,  et  nous  sommes  aujourd'hui  sûrs  de  les  conserver 

Les  traitements  administratifs  aux  frais  de  l'État  ont  continué  a  être 
appliqués,  conformément  à  l'avis  de  la  section  permanente,  partout  où  ils 
répondaient  aux  vœux  des  populations  transmis  par  les  préfets.  C'est  ainsi 
que.  dans  bon  nombre  de  départements  anciennement  envahisses  traite- 
ments sont  encore  appliqués,  et  sur  les  taches  traitées  depuis  longtemps 
et  sur  celles  récemment  découvertes.  Du  reste,  ce  serait  une  erreur  de 
croire  que  l'État  n'intervient  dans  la  défense  qu'au  moyen  des  traitements 
réglés  par  arrêtés  ministériels:  son  action  se  manifeste  d'une  façon  con 
sidérable  par  l'application  de  l'art.5  de  la  loi  du  2  août  1879,  qui  l'obli-e 
à  accorder  une  somme  égale  aux  crédits  votés  par  les  conseils  généraux 
et  municipaux,  toutes  les  fois  que  ces  crédits  ont  pour  objet  la  défense 
du  vignoble,  suivant  l'un  des  moyens  recommandés  par  la  Commission 
supérieure  du  phylloxéra. 

Si  les  traitemenls  administratifs  sont  moins  nombreux  que  par  le  passé 
il  n'en  faut  pas  conclure  que  la  défense  s'est  ralentie.  En  effet,  l'initiative 
privée  s'est  substituée  presque  partout  à  l'action  administrative. 

Aujourd'hui,  dans  presque  tous  les  départements  contaminés,  et  par- 
ticulièrement dans  ceux  où  domine  la  petite  culture,  des  syndicats  se  sont 
organisés  et  se  développent.  Ni  la  réduction  à  5  hectares  de  l'étendue 
pouvant  être  subventionnée,  ni  la  diminution  du  taux  de  la  subvention 
elle-même,  n'ont  eu  pour  effet  d'enrayer  le  mouvement  ;  et  ce  qui  le  prouve, 
c'est  que,  dans  le  courant  de  l'année  passée,  764  syndicats,  comprenant 
25,754  propriétaires  pour  28,271  hectares,  ont  été  subventionnés.  Dans 
ce  dernier  chiffre  n'est  pas  compris  le  nombre  d'hectares  sur  lesquels  s'é- 
tendent les  syndicats  mixtes  de  recherches  et  de  traitements. 

Cette  initiative  individuelle  ne  se  borne  pas  à  la  création  des  syndicats, 
elle  se  manifeste  encore  par  des  traitemenls  très-importants  exécutés  en 
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la  santé  publique  par  la  présence  du  cuivre  dans  le  vin.  L'administration 
invita  les  professeurs  d'agriculture  des  départements  viticoles  à  adresser 
à  l'Ecole  d'agriculture  de  Montpellier  des  échantillons  de  vins  provenant 
des  vignes  traitées.  Dans  un  rapport  très-complet,  et  qui  figurera  dans 
le  volume  du  compte  rendu  du  service  du  phylloxéra,  M.  le  Ministre  a  été 
tenu  au  courant  des  résultats  des  analyses  effectuées  au  laboratoire  de 
technologie.  Ce  rapport  conclut  à  l'entière  innocuité  des  vins  en  question. 

Dans  les  préoccupations  que-nous  cause  la  situation  du  vignoble,  l'Al- 
gérie tient  une  large  place;  sa  production  devient  chaque  année  plus  im- 
portante, et  ses  vins,  expédiés  sur  nos  marchés,  entrent  maintenant  pour 
une  part  notable  dans  la  consommation. 

Il  y  a  deux  ans,  comme  vous  le  savez,  des  premiers  foyers  avaient  été 
signalés  à  Tlemcen  et  à  Sidi-bel-Abbès.  En  188f>,  la  situation  s'aggravait; 
de  nouvelles  taches  étaient  découvertes  près  des  anciens  foyers,  en  même 
temps  que  l'insecte  était  reconnu  pour  la  première  fois  à  Oran,  à  Zéliffa 
(commune  des  Trembles),  arrondissement  de  Bel-Àbbès,  et  à  l'autre  ex- 
trémité de  l'Algérie,  aux  portes  de  Philippeville. 

En  1887,  le  phylloxéra  était  signalé  à  la  Calle,  sur  la  frontière  tuni- 
sienne. 

Au  fur  et  à  mesure  des  découvertes,  des  traitements  énergiques  d'ex- 
tinction ont  été  exécutés.  Du  côté  des  anciens  foyers  de  Tlemcen  et  de 
Sidi-bel-Abbès,  les  opérations  ont  porté,  ainsi  que  le  constate  le  rapport 
de  H.  l'Inspecteur  général  des  services  du  phylloxéra,  sur  des  surfaces 
restreintes,  les  recherches  minutieusement  faites  n'ayant  révélé  que  des 
taches  très-peu  étendues.  Il  en  a  été  de  même  pour  Oran,  où  la  contami- 
nation avait  été  constatée  un  an  plus  tard.  On  peut  donc  espérer,  sinon 
de  détruire  le  mal,  au  moins  d'enrayer  sa  marche. 

On  ne  saurait  dissimuler  que,  du  côté  de  Philippeville,  la  situation 
semble  plus  grave.  Les  taches  sont  disséminées  un  peu  partout  dans  le 
massif  vignoble  ;  et  l'on  peut  craindre  que,  malgré  toute  l'énergie  dé- 
ployée, l'insecte  n'étende  sensiblement  ses  ravages. 

Le  foyer  de  la  Calle  est  encore  plus  important;  l'œuvre  de  contagion 
semble  malheureusement  bien  avancée  en  cette  région.  Les  rapports  de 
nos  agents  prouvent  surabondamment  que  l'insecte  est  là  depuis  déjà 
longtemps,  presque  indubitablement  depuis  la  création  des  plantations, 
qui  datent,  pour  la  plupart,  des  dix  premières  années;  en  effet,  ces  plan- 
tations ont  été  constituées  principalement  à  l'aide  d'apports  frauduleux 
de  cépages  introduits  le  plus  souvent  par  les  émigrants  italiens.  On  est 
vraiment  frappé  de  stupéfaction,  lorsqu'on  songe  que,  depuis  1884,  époque 
à  laquelle  les  premières  recherches  ont  été  prescrites,  en  exécution  de  !a 
loi  de  1883,  l'autorité  locale  n'ait  pas  songé  à  signaler  les  véritables  dé- 
sastres qui  étaient  étalés  journellement  sous  ses  yeux? 
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Certes,  il  j  aurait  lieu  d'être  inquiet  sur  le  sort  du  viguoble  déjà  flo- 
rissant, quoique  datant  de  peu  d'années,  de  la  colonie,  si  les  territoires 
de  Philippeville  et  de  la  Calle  n'étaient  pas  séparés,  par  des  espaces  in- 
franchissables pour  les  essaims,  des  autres  centres  viticoles,  et  si,  par  les 
sages  prescriptions  de  la  loi  du  28  juillet  1886,  qui  pour  la  première  fois 
a  fonctionné  régulièrement  en  1887,  les  viticulteurs  eux-mêmes  n'étaient 
pas  associés,  dans  les  Syndicats  obligatoires  de  recherches,  à  la  lutte  ré- 
solument inaugurée  par  l'administration  pour  préserver  l'Algérie  du  dé- 
sastre. 

Je  saisirai  cette  occasion  pour  constater  que  le  législateur  avait  eu 
raison  de  compter  sur  l'activité  des  colons  pour  la  défense  de  leurs  pro- 
priétés. J'irai  plus  loin  :  j'oserai  proclamer  que,  eu  égard  aux  résultats 
consignés  dans  les  rapports  des  Syndicats  algériens,  il  ne  semblerait  pas 
téméraire  de  confier  à  ces  populations  courageuses  le  soin  de  pourvoir 
elles-mêmes  à  toutes  les  nécessités  de  la  lutte.  Si  l'Algérie  était  embras- 
sée par  un  vaste  réseau  de  Syndicats  aidés  des  subsides  de  l'État,  où 
chacun  des  intéressés  ferait  partie  intégrante  du  corps  d'armée  constitué 
pour  la  défense,  l'avenir  serait  très-probablement  assuré  et  le  mal  arrêté. 

Dans  la  zone  franche  du  pays  de  Gex  et  de  la  Haute-Savoie,  les  traite- 
ments d'extinction  ont  été  appliqués,  comme  en  Algérie,  conformément 
à  la  loi  du  29  mars  1885.  Cette  loi,  votée  pour  trois  ans,  cessait  d'être 
en  vigueur  le  31  décembre  dernier.  Sur  les  instances  du  gouvernement 
suisse,  un  projet  de  loi  ayant  pour  but  d'en  proroger  les  effets  pour  une 
nouvelle  période  de  trois  années  a  été  soumis  au  Parlement. 

En  vertu  de  l'article  9  de  la  loi  du  21  mars  1883,  une  Commission  a 
été  instituée  auprès  du  ministère  de  l'agriculture  pour  examiner  les  pro- 
positions d'indemnités  accordées  aux  propriétaires  dont  les  vignes  ont 
été  détruites  en  Algérie  et  dans  la  zone  franche. 

Cette  Commission  a  fonctionné  et  a  donné  son  avis  sur  81  affaires  qui 
lui  ont  été  soumises. 

Je  résume  ci-dessous  le  tableau  de  la  défense  et  de  la  reconstitution  : 

Comme  vous  le  voyez,  Messieurs,  l'administration  poursuit  toujours  sa 
tâche  avec  ardeur;  soucieuse  des  intérêts  du  pays  et  fidèle  exécutrice  de 
la  loi,  elle  ne  néglige  aucun  moyen  de  reconstitution,  encourageant  sans- 
parti  pris  les  procédés  que  vous  avez  approuvés,  suivant  les  localité»  et 
suivant  les  besoins:  ici,  aidant  à  la  lutte  pour  prolonger  l'existence  du 
vignoble  national  et  préserver  les  vignes  non  atteintes  ;  là,  creusant  les 
canaux,  construisant  des  réservoirs  pour  amener  les  eaux  nécessaires  à  la 
submersion  ;  ailleurs,  multipliant  ses  efforts  et  ses  encouragements  pour 
l'étude  des  cépages  américains,  leur  adaptation  aux  divers  sols  et  pour 
activer  la  reconstitution.  Nous  devons  à  la  vérité  de  dire  que  nos  labo- 
rieuses populations  vigneronnes  et  nos  associations  agricoles  n'ont  jamais 
non  plus  failli  à  leur  devoir. 
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DÉPARTEMENTS 


Ain  

Allier  
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Doubs  
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Gers  
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Hérault.  
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Indre-et-Loire  
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Jura  

Landes  

Loir-et-Cher  

Loire  

Loire  (  Haute-)  

Loire-Inférieure  

Loiret. .,  

Lot  

Lot-et-Garonne  

Lozère  

Maine-et-Loire  

Marne  (Haute-)  

Nièvre  

Puy-de-Dôme  

Pyrénées  (Basses-)  

Pyrénées  (Hautes-)  

Pyrénées-Orientales  

Rhône  

Saône-et- Loire.  

Savoie.  ........ 
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Si  maintenant  nous  examinons  ce  qui  se  passe  à  l'élranger,  nous  y  con- 
statons partout  lap  rogression  de  la  maladie  phylloxérique. 

En  Allemagne,  ou  signale  le  phylloxéra  en  Saxe,  à  Lossnitz,  en  Wur- 
iemberg,près  de  Stuttgard;  en  Alsace-Lorraine,  àLûtterbach  et  àHegen- 
heim  près  de  Mulhouse.  Dans  la  vallée  de  l'Ahr,  depuis  longtemps  con- 
taminée, de  nouvelles  taches  sont  reconnues.  Il  en  est  de  même  dans 
l'ancien  foyer  de  Linz,  sur  les  bords  du  Rhin,  ainsi  qu'à  Biebrich. 

ABiebrich,  le  foyer  le  plus  récemment  découvert,  le  phylloxéra  a  élé 
importé  d'un  jardin  du  duché  de  Nassau  situé  sur  les  bords  du  Rhin  ;  et 
ce  qui  rend  la  situation  grave,  c'est  que  ce  jardin,  qui  est  lui-même  très* 
contaminé, a  fourni  des  plants  à  un  nombre  considérable  de  vignerons  et 
de  propriétaires  établis  tant  sur  les  bords  du  Rhin  que  dans  les  autres 
parties  de  l'Allemagne. 

En  Hongrie,  d'après  le  rapport  officiel  publié  pour  1886,  le  phylloxéra 
a  fait  des  progrès  considérables  ;  on  le  trouve  partout  :  186  nouvelles  com- 
munes ont  été  atteintes,  ce  qui  porte  à  582  le  nombre  des  communes 
contaminées.  La  superficie  totale  des  vignes  phylloxérées  était  en  1886 
de48,000  hectares;  depuis,  les  ravages  ont  pris  un  développement  inusité, 
et  on  n'estime  pas  à  moins  de  160,000  hectares  la  superficie  envahie  ou 
détruite  parle  terrible  parasite;  proportion  énorme, car  le  vignoble  hon- 
grois ne  comprend  en  totalité  que  425,500  hectares. 

En  même  temps  que  le  gouvernement  hongrois  encourage  la  défense  au 
moyen  du  sulfure  de  carbone,  il  seconde  la  reconstitution  des  vignobles 
par  les  cépages  américains.  En  dehors  des  boutures  fournies  par  11  pé- 
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pinières  constituées  en  Hongrie,  on  a  fait  venir  du  midi  de  la  France 
2,148,000  boutures  de  Riparia,Solonis,  Jacquez  et  Yorck-Madeira.  , 

En  Espagne,  la  province  de  Malaga  est  complètement  envahie,  et  les 
provinces  d'Alméria  et  de  Grenade  sont  attaquées. 

En  Italie,  le  phylloxéra  se  développe  de  tous  côtés  et  semble  prendre, 
dans  cette  contrée,  les  allures  qu'il  avait  au  débutde  l'invasion  chez  nous. 
La  Lombardie  compte  de  nombreuses  communes  infectées;  les  provinces 
de  Milan,  de  Côme  et  de  Bergame,sont  envahies.  En  Sardaigne,  la  lutte 
a  dû  être  abandonnée.  En  1886,  le  mal  a  pris  de  telles  proportions  dans 
la  province  de  Port-Maurice  (circonscription  de  Viniimille),  que  le  gou- 
vernement a  décidé  de  renoncer  à  la  défense  et  qu'il  a  fait  distribuer  à 
divers  propriétaires  descommunes  atteintes  2,000  plants  de  vignes  amé- 
ricaines. 

En  Suisse,  le  mal  a  fait  des  progrès  notables.  L'insecte  a  franchi  le  can- 
ton de  Genève,  où  jusqu'à  ce  jour  il  avait  pu  être  circonscrit,  et  a  fait 
son  apparition  à  Coppet,  dans  le  canton  de  Vaud,  longeant  ainsi  notre 
frontière  du  pays  de  Gex.  A  Neufchâtel,  la  situation  est  loin  de  s'être 
améliorée,  et  dans  le  canlon  de  Zurich,  jusqu'alors  indemne,  le  phyl- 
loxéra a  été  signalé. 

En  Russie,  en  Portugal,  en  Californie,  au  Cap  de  Bonne-Espérance,  en 
Australie,  le  phylloxéra  se  propage,  semblant  vouloir  étendre  ses  ravages 
sur  tous  les  points  du  globe. 

Tous  ces  pays,  dont  je  viens  de  citer  les  noms,  ont  pu  profiter  de  notre 
expérience  et  de  nos  recherches,  et,  si  la  marche  de  l'insecte  y  est  moins 
rapide  qu'en  France,  c'est  que  nous  leur  avons  indiqué  les  moyens, 
sinon  de  conjurer  le  mal,  du  moins  d'en  atténuer  les  effets. 

Nous  avons  été  les  premiers  frappés  dans  la  partie  la  plus  riche  de  no- 
tre vignoble,  que  nous  avons  vu  succomber  il  y  a  vingt  ans,  ignorant  même 
au  début  quel  ennemi  nous  avions  à  combattre.  A  force  de  persévérance 
et  de  travail,  nous  avons  découvert  enfin  les  moyens  de  défense  et  de  re- 
constitution ;  mais  à  quel  prix  ?  Cette  expérience  que  nous  avons  acquise, 
les  pays  étrangers  en  profilent  aujourd'hui  pour  ralentir  l'invasion,  qui 
les  atteint  à  leur  tour. 

Cette  remarque,  qui  n'est  pas  inspirée  par  un  sentiment  de  jalousie, 
prouve  qu'en  viticulture  aussi  nous  avons  été  des  initiateurs.  Nous  pouvons 
considérer  avec  une  légitime  satisfaction  ce  que  nous  avons  fait.  11  y  a 
dix  ans  que  nous  sommes  résolûment  entrés  dans  la  voie  de  la  défense  et 
de  la  reconstitution,  et  aujourd'hui  nous  constatons  que,  sur  699,000  hec- 
tares envahis,  mais  résistant  encore,  268,000  hectares,  soit  39  pour  100, 
sont  défendus  ou  reconstitués. 

Quand  on  voit  des  hommes  comme  nos  vignerons  supporter  les  pertes 
effroyables  qu'ils  ont  éprouvées  depuis  nombre  d'années;  quand  on  les 
voit,  sans  repos  ni  trêve,  lutter  avec  une  énergie  indomptable,  et  que  les 
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plus  dures  privations  n'ont  pu  émousser,  contre  un  fléau  toujours  renais- 
sant, planter  sur  remplacement  des  vignes  détruites  de  nouveaux  ceps, 
puis  replanter  encore,  quand  ceux-ci  sont  devenus  à  leur  tour  la  proie 
de  l'insecte  dévastateur,  planter  toujours  comme  pour  lasser  l'ennemi,  il 
n'est  pas  permis,  Messieurs,  de  jamais  désespérer.  Comme  nous  n'avous 
cessé  de  le  dire  dans  nos  précédents  rapports  annuels,  il  faut  avoir  con- 
fiance, pleine  confiance  dans  l'avenir. 

Celte  confiance  s'impose  plus  que  jamais,  aujourd'hui  que  les  craintes 
et  les  hésitations  de  la  première  heure  ont  disparu,  que  nous  voyons  net- 
tement les  solutions  !  Et  l'on  peut  espérer  que,  grâce  à  la  reconstitution, 
maintenant  accélérée,  de  nos  vignobles,  la  production  vittcole,  cette  source 
féconde  de  la  richesse  nationale,  va  enfin  sortir  de  la  douloureuse  crise 
qu'elle  traverse  depuis  trop  longtemps! 

Je  ne  crois  pas  trop  préjuger,  Messieurs,  des  sentiments  du  Parlement 
et  du  gouvernement  de  la  République,  en  avançant  que  nos  viticulteurs 
peuvent  plus  que  jamais  compter  sur  les  encouragements  de  l'État,  sur  la 
sollicitude  des  pouvoirs  publics,  pour  l'œuvre  de  la  défense  et  de  la  re- 
constitution de  nos  vignes  et  la  protection  de  tous  les  intérêts  vilicoles 
de  la  France.  E.  Tisserand. 


Le  Groupe  viticole  de  la  Chambre  des  députés 

A  MM.  les  Ministres  de  l'agriculture,  du  commerce 
et  des  affaires  étrangères 

NOTE  APPROUVÉE  PAR  LE  GROUPE  ET  RÉDIGÉE  PAR  M.  CAZAUVIEILH, 
DÉPUTÉ  DE  LA  GIRONDE,  PRÉSIDENT 


Le  Vignoble  français  en  1884 

4884. —  La  superficie  plantée  en  vignes  avant  l'invasion  du  phylloxéra 
était  en  France  (compte  rendu  des  travaux  du  service  du  phylloxéra, 
année  1884,  page  24)  de   2,485,829  hectares. 

La  superficie  du  vignoble  détruit,  au  1er  octobre 
de  cette  année,  était  de     1,000,619  — 


VITICULTURE 


Reste 


1,485,210  hectares. 


A  la  page  13  de  ce  volume,  on  nous  montre 
l'admirable  esprit  de  résistance  du  paysan  français, 
que  rien  n'abat,  et  la  virilité  des  populations  méri- 
dionales, qui,  au  lieu  de  s'abandonner  au  déses- 
poir etàdes  plaintes  stériles,  ont  planté  et  replanté 
des  vignes  jusqu'à  concurrence  de  570,503  hec- 
tares, soit  en  chiffres  ronds  


600,000 


Total 


2,085.210  hectares. 
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Vignoble  français  en  1886  et  1888 

D'après  le  Bulletin  officiel  du  ministère  de  l'agriculture,  l'ensemble 
des  vignes  détruites  ut  malades  au  1»  octobre  1886  aurait  été  de  : 


1°  Vignes  détruites   578,279  hectares. 

2°  Vignes  malades   608,186  — 

Total   1,186,465  hectares. 

Et  d'après  le  volume  du  service  des  travaux  du  phylloxéra,  cet  eusem- 
serait,  au  1er  octobre  de  la  même  année,  savoir: 

1°  Vignes  détruites   485,829  hectares. 

2°  Vignes  malades   608,186  — 

Total. .    1,094,015  hectares. 

; 


Pendant  le  second  semestre  de  1886,  le  ministre  des  finances,  par  le 
directeur  des  contributions  directes,  faisait  opérer  dans  chaque  com- 
mune phylloxérée,  au  moyen  des  percepteurs,  un  relevé  de  toutes  les 
parcelles  complantées  en  vignes,  cadastrées  ou  non  cadastrées  comme 
telles,  afin  de  constater  les  vignes  détruites  en  totalité  et  les  vignes  ma- 
lades. 

Le  Bulletin  de  statistique  et  de  législation  comparée  du  Ministère  des 
finances  contient,  dans  le  numéro  de  janvier  1887,  ce  travail,  qui  ne  com- 
prend que  29  départements  sur  59  constatés  phylloxérés  par  le  minis- 
tère de  l'agriculture. 

Voici  le  résultat  sommaire  de  ce  travail  : 

f  1°  Terrains  cadastrés  comme 


Vignes  détruites.  ?  .  _  ""V  582'500  hectares' 

1 2°  Terrains  non  cadastres 

comme  vignes   200,132  — 

Total  des  vignes  détruites   782,632  hectares. 

/  1°  Terrai  us  cadas- 


[        cadastrés  . .  179,532 
Total  des  vignes  malades  ■ .    600,526       600,326  - 

Total  des  vignes  détruites  et  malades  dans  29  

départements   1,382,958  hectares. 


IVous  sommes  loin  des  chiffres  accusés  par  le  ministère  de  l'agriculture 
pour  59  départements. 

Suivant  le  même  Bulletin,  les  1,382,958  hectares  ont  payé  en  1885  un 
impôt  foncier,  en  principal  et  centimes  additionnels,  déterminé  comme 
suit  : 
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4°  Vignes  détruites   5,935,939  fr.  68 

2°  Vignes  malades   4,441,959  fr.  33 

Total  de  l'impôt  payé  en  1885   10,477,879  fr.  01 

Cet  impôt  à  payer  annuellement  pour  des  vignes  détruites  ou  malades 
donne  l'importance  de  la  perte  subie  par  les  viticulteurs. 

Examinons  maintenant  la  dépréciation  en  revenu  et  en  capital  foncier 
du  vignoble  français: 

Le  Bulletin  du  Ministère  de  l'agriculture,  dans  son  numéro  de  novem- 
bre 1887,  évalue  la  production  totale  de  l'année  1886  de  la  manière  sui- 
vante : 

1°  Superficie  totale  cultivée   1,907,150  hectares. 

2°  Production  totale   30,386,234  hectolitres. 

La  production  moyenne  par  hectare  est  de   16  24 

La  valeur  moyenne  de  l'hectolitre  est  de   40  29 

D'autre  part,  le  Bulletin  du  Ministère  des  finances  (décembre  1887) 
évalue  la  production  totale  de  1886  au  chiffre  de  25,003,345  hectolitres. 

La  moyenne  de  la  production  des  vingt  dernières  années  en  France 
(1867  à  1886)  est,  en  chiffres  ronds,  de  42,500,000  hectolitres. 

Il  résulte  de  ce  chiffre  une  différence  entre  la  moyenne  de  vingt  ans  et 
la  production  de  1886  établie  comme  suit  : 

42,500,000  —  30,586,234  =  12,100,000  hectolitres. 

Nous  n'avons  pas  pu  nous  procurer  la  valeur  moyenne  de  l'hectolitre 
des  vingt  dernières  années  ;  nous  prenons  en  conséquence  le  prix  de 
40  francs,  en  chiffre  rond,  porté  comme  étant  la  valeur  de  l'hectolitre 
en  1886  (si  nous  n'avions  rien  perdu  et  que  nous  eussions  eu  en  plus  de 
la  récolte  1886  les  12,100,000  hectolitres,  nous  les  aurions  vendus 
40  francs,  prix  moyen  de  1886). 

Diminution  du  revenu  et  moins-value  sur  le  capital  foncier 

12,100,000  hect.  X  40  fr.  =  484,000,000  de  francs. 
484,000,000  de  revenu  capitalisé  à  5  o/0  —  9,680,000,000 

—  —  à  4  9é  =  12,100,000,000 

—  —  à  5  #  =  16,133,000,000 
D'après  les  chiffres  portés  au  Bulletin  du  Ministère  des  finances,  la  dif- 
férence entre  la  moyenne  de  vingt  ans  et  la  production  de  1886  peut  être 
également  établie  comme  suit  : 

42,500,000  —  25,000,000=  17,500,000  hectolitres. 

Appliquant  encore  le  prix  de  40  francs  l'hectolitre,  valeur  1886, 
nous  trouvons  en  perte  sur  le  revenu  et  en  moins-values  sur  le  capital 
foncier  : 

17,500,000,  hect.  X  40  fr.  =  700,000,000  de.  francs. 
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700,000,000  de  revenu  capitalisé  à  5  #  =  44,000,000,000 

-  —  a  4  #  =  47,500.000,000 

—  —  à  3      =  23,133,000,000 

Terrible  atteinte  à  la  richesse  nationale,  à  la  fortune  publique  et  pri- 
vée, et  à  toutes  les  activités  qui  se  rattachent  à  la  viticulture. 

Cette  situation  est-elle  sans  remède?  Déjà  des  efforts  sérieux  ont  été 
tentés,  et  non  sans  succès. 

Si,  depuis  l'apparition  de  toutes  les  maladies  de  la  vigne,  l'importance 
annuelle  des  récoltes  en  vins  a  diminué  progressivement  et  est  tombée  de 
1866  (63,838,000  hectolitres)  à  1886  (d'après  le  Ministère  de  l'agricul- 
t  ure  30,386,254.  hectolitres)  et  d'après  le  Ministère  des  finances 25,063, 345 
hectolitres),  nous  sommes  heureux  de  constater  que,  pour  1887,  douze 
départements,  Bouches-du-Rhône,  Dordogne,  Drôme,  Jura,  Haute-Loire, 
Maine-et-Loire,  Meurthe-et-Moselle,  Meuse,  Var,  Vaucluse,  Vendée, 
Vosges,  ont  dépassé  le  rendement  moyen  des  dix  dernières  années,  et  que 
bien  d'autres  seraient  dans  le  même  cas  si  des  influences  climatériques 
n'étaient  venues  enlever  aux  viticulteurs  leurs  espérances,  dès  le  prin- 
temps de  cette  année. 

31  départements:  Aisne,  Ardennes,  Ariége,  Aube,  Bouches-du-Rhône, 
Doubs,  Eure-et-Loir,  Gard,  Gironde,  Hérault,  Indre-et-Loire,  Jura, 
landes,  Loire-Inférieure,  Maine-et-Loire,  Marne,  Haute-Marne,  Meurthe- 
et-Moselle,  Meuse,  Morbihan,  Basses-Pyrénées,  Rhône,  Haute-Saône,  Var, 
Vaucluse,  Vendée,  Vosges,  ont  donné  une  production  de  3,100,000  hec- 
tolitres en  1887  de  plus  qu'en  1886.  Néanmoins  le  déficit  du  rendement 
des  autres  départements,  tout  compte  balancé,  nous  met  en  arrière  sur 
1886  de  750,061  hectolitres. 

D'après  le  Ministère  de  l'agriculture,  en  1885,  le  nombre  d'hectares 
traités,  défendus  et  reconstitués,  se  compose  comme  suit  : 


Submersion   24,339  hectares. 

Traité  au  sulfate  de  carbone   40,585  — 

Et  au  sulfocarbonate  de  potassium   5,227  — 

Reconstitution  par  les  cépages*  américains   75/262  — 

Total   145.415  hectares. 

En  1886.  —  Le  Ministère  ne  donne  pas  le  nombre  d'hectolitres  traités 
par  la  submersion.  En  supposant  qu'il  soit  le  même, 

Userait  de   24,359  hectares. 

Traités  au  sulfate  de  carbone   47,215  — 

El  au  sulfocarbonate  de  potassium   4,459  — 

Reconstitution  par  les  cépages  américains   110,787  — 

Total   186.800  hectares. 


Différence  en  faveur  de  1886  sur  1885,  41,387  hectares,  décomposés 
comme  suit  : 
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Traitement  (insecticides)   5,865  hectares. 

Reconstitution  •   35,î 


Total  égal   44,387  hectares. 

La  reconstitution  tient  aujourd'hui  une  très-grande  place  dans  les  dé- 
partements où  les  vignes  ont  été  primitivement  atteintes  et  détruites.  Les 
départements  de  l'Hérault,  de  l'Aude,  des  Pyrénées-Orientales,  de  l'Ar- 
dèche,  de  la  Gironde,  du  Var,  de  la  Haute-Garonne,  de  la  Dordogne, 
marchent  en  première  ligne  dans  la  voie  de  la  reconstitution;  l'Hérault 
mérite  une  mention  spéciale  :  il  a  presque  tout  reconstitué  et  a  donné, 
en  1887,  nne  production  de  751,845  hectolitres  de  plus  qu'en  4886. 

C'est  au  moment  où  la  défeuse,  et  surlont  la  reconstitution,  prennent 
l'avance  sur  l'envahissement  de  la  maladif,  où  les  courages  se  relèvent 
et  d'heureux  résultats  apportent  l'espoir  d'un  meilleur  avenir,  que  le  Par- 
lement français  va  être  appelé  à  discuter  le  traité  de  commerce  franco- 
italien  qui,  dans  ces  dernières  années,  a  été  néfaste  aux  producteurs  viti- 
coles  français. 

Quels  sont  nos  rapports  commerciaux  avec  l'Italie  ? 

Ils  sont  résumés  dans  les  tableaux  suivants: 

COMMERCE  GÉNÉRAL  DE  LA  FRANCE 

Commerce  spécial 
[  Importations  en 

8,070  hect.  44  1. 


1866,  vins... 


J France  
Exportations  de 
France  en  Italie 

S Importations  en 
en  France.. . . 
Exportations  en 
France  en  Italie 


280,491  hect.  88  L 
282,388  hect.  96  I. 


27,164  hect.  88  L 
Commerce  spécial 


9,717,311  lr 
1,652,471  fr. 


1886 

vins  ordinaires  et 
liqueurs 

IMPORTATIONS 

Quantités 

Valeurs  actuelles 

Douanes 

hectolitres 

1.928.453  h.  83  L 

francs 

89.680.722 

francs 

3.870.111 

1886 
\ins 

EXPORTATIONS 

55.654  h.  68  1. 

4.058.749 

» 
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Il  suffit  de  jeter  les  yeux  sur  ces  chiffres  pour  comprendre  que  l'Italie 
est  devenue  une  naliou  largement  productrice,  et  que  son  principal  mar- 
ché d'importation,  c'est  la  France. 

S'il  est  vrai  qu'il  y  ait  eu  depuis  longtemps  un  mauquant  dans  la  pro- 
duction française,  on  ne  peut  se  dissimuler  que  les  importation»  de  vins 
des  pays  étrangers  dépassent  aujourd'hui  de  beaucoup  ce  manquant. 

Il  n'est  pas,  en  effet,  de  Société  d'agriculture,  de  Comice  et  de  Syndicat 
agricole.de  Comité  consultatif  et  de  bien  des  Chambres  de  commerce,  qui 
ne  se  plaignent  de  ce  que  les  producteurs  français  gardent,  sans  les  ven- 
dre, leurs  vins  dans  leurs  chais. 

L'une  des  principales  causes  du  délaissement  de  nos  vins  nationaux 
provient  de  la  protection  à  rebours  qni  résulte  des  traités  de  commerce; 
nos  vins  ne  jouissent  même  pas  de  la  réciprocité  réclamée  par  la  Chambre 
de  commerce  de  Bordeaux. 

Bien  plus,  ainsi  que  le  fait  remarquer  la  Société  d'agriculture  de  l'Hé- 
rault, le  litre  des  vins  français,  sous  l'influence  du  phylloxéra  et  du  mil- 
dew,  est  tombé  à  8°  en  moyenne  et  varie  de  5  à  12*,  tandis  que  les  vins 
italiens  sont  admis  au  titre  de  1  5  ."  '  titre  qu'ils  n'atteignent  le  plus 
souvent  qu'au  moyen  d'une  addition  d'alcool  d'industrie. 

Dans  ces  conditions,  ils  sont  admis  en  France  au  droit  de  2  francs, 
alors  que  les  vins  français  sont  tarifés  à  leur  entrée  en  Italie  à  4  francs 
l'hectolitre. 

«  Si,  dit  la  Société  d'agriculture,  on  veut  remonter  les  vins  fiançais  à 
ce  titre  alcoolique  de  15°, 9,  il  faut  payer  le  droit  sur  l'alcool  pour  7°, 9, 
à  raison  de  \  56  fr.  25  par  hectolitre  d'alcool  employé,  ou  156fr.  25x7°,9, 
soit  12  fr.  45  par  hectolitre  de  vin. 

»  Telle  est  la  prime  dont  jouissent  actuellement  les  vins  étrangers  à 
l'entrée  ;  et,  en  défalquant  2  fraucs  payés  à  la  douane,  non  compris  d'au- 
tres avantages,  la  prime  est  de  40  fr.  45  par  hectolitre.  » 

La  Chambre  de  commerce  de  Perpignan  fait  entendre  les  mêmes  plain- 
tes dans  une  lettre  qu'elle  vient  d'adresser  à  M.  le  Ministre  du  commerce, 
et  rappelle  que  le  gouvernement  s'est  préoccupé  de  la  question;  elle  cite 
□ne  circulaire  de  M.  le  Directeur  des  douanes  du  14  juillet  1883,  recon- 
naissant que  ce  tarif  de  2  francs  est  applicable  au  vin  provenant  de  la  fer- 
•  mentation  du  raisin  frais,  et  non  à  des  mélanges  malsains  qui  doivent  être 
soumis  au  régime  de  l'alcool. 

Enfin,  nul  n'ignore  que  ces  vins  communs  étrangers,  introduits  en 
France  au  titre  de  15°,9,  servent  uniquement  à  toutes  les  opérations  de 
mouillage,  de  dédoublement,  de  fabrication,  de  mixture  de  toute  sorte, 
qui  n'ont  de  vin  que  le  nom.  Toutes  ces  boissons  prennent  malheureuse- 
ment la  place  des  produits  naturels  français  ;  elles  sont  une  source  de 
fraudes  pour  le  Trésor,  un  danger  pour  la  santé  publique,  et  causent  un 
préjudice  immense  à  notre  pays. 
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ANNEXE 


NOTE  FOURNIE  AU  QROUPE  V1TICOLE,  PAR  M.  LALANDB, 
DÉPUTÉ  DE  LA  GIRONDE 


Note  relative  aux  pertes  que  la  France  a  éprouvées  par  suite  des  ravages 

du  phylloxéra 

Peu  de  personnes  se  font  une  idée  suffisamment  exacte  des  pertes  éprou- 
vées par  la  France  comme  conséquence  des  ravages  du  phylloxéra. 

Les  chiffres  suivants,  basés  sur  le  rapport  de  M.  le  Directeur  de  l'agri- 
culture présenté  à  la  Commision  supérieure  du  phylloxéra  pour  l'année 
1884,  fournissent  des  éléments  d'appréciation. 

D'après  ce  rapport,  la  surface  des  vignobles  détruits  en  France  jusqu'à 
la  fin  de  1884  s'élevait  à  1,000,000  d'hectares,  et  dépassait  même  un  peu 
ce  chiffre. 

Mais  ce  n'est  pas  tout. 

Indépendamment  des  vignes  détruites,  il  y  avait  les  vignes  malades, 
mais  existant  encore. 
Le  chiffre  en  était  de  664,511  hectares. 

C'est  très-probablement  rester  au-dessous  de  la  vérité  que  d'apprécier 
ce  chiffre  de  vignes  malades  comme  équivalent  à  200,000  hectares  de  vi- 
gnes détruites. 

La  perte  réelle  totale  peut  donc  être  évaluée  à  1,200,000  hectares. 
A  quel  chiffre  faut-il  évaluer  la  perte  de  ces  1,200,000  hectares? 
Ici,  il  faut  faire  une  observation  qui  nous  paraît  avoir  une  très  grande 
importance. 

La  valeur  des  vignes  détruites  est  généralement  appréciée  selon  leur 
taleur  vénale. 

Mais,  au  point  de  vue  national,  ce  mode  d'appréciation  est  bien  au- 
dessous  de  la  vérité. 

En  effet,  la  valeur  vénale  d'une  propriété  est  basée  sur  son  revenu 
net;  mais  sa  valeur  au  point  de  vue  national  est  très-supérieure.  Elle 
doit  être  basée  sur  le  revenu  brut,  qui  se  décompose  en  deux  parts: 

lw  Celle  qui  est  nécessaire  pour  payer  les  salaires  et  les  divers  travaux 
de  culture  ; 

2°  L'excédant  qui  constitue  le  revenu  net. 

Mais  il  est  évident  qu'au  point  de  vue  de  l'intérêt  général  du  pays, 
ces  deux  productions  se  confondent,  et  le  produit  brut  peut  être  consi- 
déré, en  presque  totalité,  comme  constituant  un  des  éléments  du  revenu 
national. 

Or  la  valeur  vénale  des  vignes  détruites  pouvait  être,  nous  le  croyons, 
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considérée  en  France  comme  représentant  un  chiffre  moyen  de  6,000  fr. 
l'hectare. 

Si,  d'après  les  considérations  ci-dessus  exposées,  on  voulait  prendre 
pour  base  d'appréciation  le  revenu  brut,  on  devrait  évaluer  les  vignes 
détruites  à  un  chiffre  très-supérieur  à  6,000  francs. 

A  la  vérité,  après  la  perte  des  vignobles  il  reste  la  valeur  du  sol  nu.  — 
Mais  cette  valeur  est  généralement  très-minime,  car  la  plupart  des  vi- 
gnobles sont  plantés  dans  des  terres  peu  propres  à  d'autres  cultures. 

Tout  considéré  et  pour  ne  rien  exagérer,  j'adopterai  comme  base  d'é- 
valuation le  chiffre  de  6,000  francs  mentionné  plus  haut,  et  nous  arri- 
vons à  la  somme  de  7,200,000,000  francs,  comme  représentant  la  perte 
éprouvée  par  France  comme  résultat  des  vignes  détruites  par  le  phyl- 
loxéra. 

Ce  n'est  pas  tout  encore. 

À  cette  perte  du  capital  sont  venues  s'ajouter  les  pertes  d'intérêts  ou 
de  salaires  occasionnées  par  la  destruction  des  vignobles. 

Il  est  difficile  de  les  apprécier  exactement.  Mais  nous  croyons  rester 
au-dessous  de  la  vérité,  en  prenant  pour  base  de  calcul  la  valeur  des  vins 
que  la  France  a  importés  et  des  raisins  secs  qui  n'ont  été,  en  réalité,  im- 
portés que  pour  être  transformés  en  vins  (suivant  le  tableau  ci-joint),  de- 
puis la  destruction  de  nos  vignobles. 

Ces  importations  se  sont  élevées,  suivant  état  ci-joint,  à  plus  de  3  mil- 
liards de  francs. 

Nous  arrivons  ainsi,  comme  perte  totale,  au  chiffre  d'environ  10  mil- 
liards de  francs. 

Telle  est  approximativement  la  perte  éprouvée  par  le  pays  par  suite  du 
phylloxéra. 

C'est  certainement  la  plus  grande  cause  du  malaise  agricole,  indus- 
triel et  commercial, qui  s'est  fait  sentir  en  France  depuis quelquesannées, 
et  qui  a  eu  aussi  pour  conséquence  nécessaire  la  diminution  de  recettes 
des  chemins  de  fer  et  l'amoindrissement  de  nos  forces  financières. 

Bien  loin  de  nous  étonner  de  la  gravité  de  ces  souffrances,  on  a  pres- 
que lieu  d'être  surpris  qu'elles  n'aieut  pas  été  plus  grandes  encore  à  la 
suite  de  pareils  désastres. 


IMPORTATIONS  EN  FRANCE  DE  VINS  ORDINAIRES 
ET  DE  RAISINS  SECS,  DE  1875  A  1886 

(Commerce  spécial,  c'est-à-dire  vins  et  raisins  secs  destinés  à  la  con 
sommation  intérieure.) 
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Vins  ordinaires         Raisins  secs 


francs  francs 

«875   8,351,741  5,755,614 

1876   18,468,811  5,447,204 

1877   22,593,989  8,649,482 

1878   50,204,145  14,829,096 

1879   107,479,899  40,807,045 

1880   297,917,248  62,631,970 

1881   546;516>25  37,364,289 

1882   295,207,947  31,903,088 

1883    360,000,000  39,000,000 

1884    319,064,326  49,644,909 

1885   361,476,779  95,350,824 

1886  •   489,985,194  88,422,465 


2,677,866,501  479,805,984 

BESUMÉ : 

   2,677,866,504  fr. 

  479,805,984  » 

Tolal  ~  3,157,672,488  fr. 

Il  faudrait  y  ajouter  pour  1887   640,000,000  » 

Total   3,797,672,488  fr. 


Vins  ordinaires 
Raisins  secs.. . 


L'ACIDE  PHOSPIIORIQUE  A  BON  MARCHÉ 


Les  scories  métallurgiques  phosphorées  et  les  phosphates  Thomas 

La  nouveauté  agricole  la  plus  importante  de  ces  derniers  mois  est  la 
solennelle  entrée,  dans  le  champ  de  la  pratique,  des  scories  métallurgiques 
phosphorées,  appelées  aussi  phosphates  Thomas,  c'est-à-dire  d'une  nouvelle 
source  d'acide  phospliorique  à  bon  marché,  utilisable  comme  engrais. 

Comme  il  est  très-probable  qu'on  va  offrir  aux  agriculteurs  de  grandes 
quantités  de  ces  résidus  d'une  importante  industrie,  il  est  nécessaire  de  faire 
connaître  ce  que  sont  ces  scories  métallurgiques,  ce  qu'elles  valent  réelle- 
ment et  le  parti  qu'on  peut  en  tirer, 

Nous  avons  recours  pour  cela  à  un  opuscule  du  Dr  P.  Wagner,  directeur 
de  la  station  expérimentale  de  Darmstadt,  où  se  trouvent  des;  détails  inté- 

(1)  Cet  article,  dont  nous  donnons  la  traduction,  a  paru  dans  le  Coltivatore  di 
Casale  (Dr  F.  G.) 
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ressants  sur  les  premières  recherches  concernant  les  phosphates  Thomas, 
instituées  à  la  dite  station,  et  sur  les  premières  expériences  pratiques  faites 
en  Allemagne  par  quelques  agriculteurs. 
Qu'est-ce  donc  que  le  phosphate  Thomas? 

C'est  un  produit  secondaire  de  la  fabrication  de  l'acier.  Le  fer  en  fusion 
contient  du  phosphore  qu'il  faut  absolument  éliminer,  si  on  veut  le  réduire 
en  acier  ou  en  fer  doux.  Cette  élimination  du  phosphore,  qui  constituait  au- 
trefois une  opération  très-diflicile,  n'offre  guère  aujourd'hui  de  difficultés, 
grâce  au  procédé  Gilchrist  et  Thomas,  qui  ont  modifié  celui  de  Bessetner.  Ce 
procédé  consiste  à  faire  passer  dans  la  masse  en  fusion,  additionnée  de 
20  p.  0i0  de  chaux,  un  énergique  courant  d'air.  L'oxygène  de  l'air  se  com- 
bine alors  avec  les  impuretés  du  fer  brut,  forme  avec  le  manganèse  de 
l'oxyde  de  manganèse,  avec  le  silicium  de  la  silice,  avec  le  carbone  de  l'acide 
carbonique,  et  enfin  avec  le  phosphore  de  l'acide  phosphorique. 

Cet  acide  phosphorique,  en  s'unissant  ensuite  avec  la  chaux,  forme  du 
phosphate  de  chaux  qui  se  retrouve,  avec  l'oxyde  de  manganèse,  la  silice 
et  les  oxydes  de  fer,  dans  les  scories  qu'on  recueille  à  la  surface  du  métal 
en  fusion. 

Cette  subtance,  qu'on  recueille  à  part  et  qui  porte  le  nom  de  scories  Tho- 
mas, se  présente  en  fragments  noirs,  pleins  de  bulles  et  mêlés  avec  du  fer, 
et  a  dans  cet  état  un  poids  spécifique  très-élevé. 

On  la  broie  en  séparant  le  fer  métallique  ;  on  la  passe  au  tamis  et  on  la 
réduit  en  une  poudre  fine  qui  se  vend  sous  le  nom  de  poudre  do  phosphate 
Thomas,  ou  simplement  de  phosphate  Thomas.  Sa  composition  moyenne 
est  la  suivante  : 

16  p.  0|0  d'acide  phosphorique, 
50  p.  0|0  de  chaux, 

12  p.  0(0  d'oxyde  et  de  protoyde  de  fer, 
7  p.  0(0  de  silice. 

La  richesse  en  acide  phosphorique  varie  entre  10  et  25  p.  OjO.  Le  phos- 
phate Thomas  pur  bien  moulu,  dit  Wagner,  est  plus  que  suffisant  pour 
donner  un  profit  à  l'agriculteur  qui  l'emploie.  D'autres  poudres  qu'on  trouve 
dans  le  commerce  sous  les  noms  de  phosphate  Thomas  précipité,  etc.,  ne  justi- 
fient pas,  par  les  résultats  qu'elles  donnent,  le  haut  prix  auquel  on  les  vend. 

Après  avoir  indiqué  brièvement  ce  qu'est  le  phosphate  Thomas,  voyons  ■ 
comment  il  se  comporte  dans  la  pratique. 

Nous  ne  parlerons  pas  des  expériences  faites  par  Wagner  en  1884  et  1885; 
arrivons  de  suite  à  celles  de  1886,  qui  furent  décisives.  Wagner  s'était  pro- 
posé de  comparer  l'effet  de  l'acide  phosphorique  contenu  dans  la  farine  de 
phosphate  Thomas  avec  celui  de  l'acide  contenu  dans  le  superphosphate, 
dans  le  guano  du  Pérou,  dans  la  farine  d'os  cuits  à  la  vapeur  et  dans  la  fa- 
rine de  coprolithe.  Voici  quels  furent,  en  définitive,  les  résultats  deces  ex- 
riences,  conduites,  avec  une  extrême  rigueur,  sur  le  froment,  sur  l'orge  et 
sur  le  lin. 

Si  l'on  représente  par  100  le  résultat  moyen  qu'on  obtient  avec  le  super- 
phosphate, on  trouve  pour  l'effet  des  autres  phosphates  les  valeurs  suivantes: 
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Superphosphate   100 

Guano  du  Pérou   30 

Farine  d'os   10 

Farine  de  coprolithes   9 

Phosphate  Thomas  broyé  très-fin. .  61 

—  —      fin   58 

—  —  grossièrement  13 

En  examinant  ce  petit  tableau,  il  ne  faut  pas  oublier  que  Wagner  n'a  tenu 
compte  du  résultat  obtenu  par  les  diverses  fumures  que  sur  la  culture  qui 
suivait  immédiatement  leur  application,  et  qu'on  ne  peut  pas  dire  dès  lors, 
d'une  manière  rigoureuse,  que  l'effet  du  guano  (30)  n'est  que  le  tiers  de  ce- 
lui (100)  du  superphosphate;  que  celui  de  la  farine  d'os  (10)  n'en  est  que  le 
dixième.  On  ne  dira  pas  que  le  guano  et  la  farine  d'os  ont  peu  d'effet  ;  mais, 
pour  s'exprimer  d'une  manière  exacte  et  prudente,  on  devra  dire  que  leur 
effet  est  plus  lent. 

Il  pourrait  se  faire,  en  effet,  que  le  guano  et  la  farine  d'os  fissent  un  meil- 
leur effet  que  le  superphosphate  et  aussi  que  le  phosphate  Thomas  (61). 
Toujours  est-il  que  la  conclusion  de  Wagner,  qui  résulte  du  petit  tableau 
que  nous  venons  de  donner,  est  très-intéressante  et  riche  en  conséquences 
importantes,  à  savoir  que  le  phosphate  Thomas  fin  a  produit  dans  les  trois 
premiers  mois  de  végétation,  après  avoir  été  répandu  sur  le  sol,  une  récolte 
plus  que  double  de  celle  qu'a  donné  l'acide  phosphorique  du  guano  du  Pérou 
et  sextuple  de  celle  de  la  farine  d'os  cuits  à  la  vapeur. 

Comparons  le  phosphate  Thomas  avec  le  perphosphate .  Les  trois  degrés 
différents  de  broyement  du  phosphate  Thomas  sont  désignés  par  Wagner 
ainsi  qu'il  suit  :  farine  grossière,  farine  fine  et  poudre.  Cette  dernière  {phos- 
phate Thomas  1)  est  si  fine  que,  tenue  entre  les  doigts,  elle  donne  la  même 
sensation  que  la  farine  de  froment.  Wagner  a  calculé  que,  si  la  valeur  do 
l'acide  phosphorique  soluble  dans  le  superphosphate  est  représentée  par 
100, 

Celle  de  la  farine  grossière  (phosphate  Thomas  III)  est  de  13. 

—  —     fine  (phosphate  Thomas  II)       —  59. 

—  delà  poudre  (phosphate  Thomas  I)  —  61. 

On  voit  donc  que  l'effet  du  phosphate  Thomas  dépend,  pour  la  plus  grande 
partie,  de  son  degré  de  finesse.  Mais  il  ne  faut  pas  attribuer  à  cela  une  im- 
portance exagérée.  Wagner,  dans  ses  très-intéressantes  études,  a  établi 
approximativement  jusqu'à  quelle  limite  l'efficacité  de  l'acide  phosphorique 
augmente  en  proportion  de  la  finesse  de  la  farine.  Le  phosphate  I  ne  donne 
des  résultats  meilleurs  que  le  n°  II  que  dans  les  six  premières  semaines. 
Cela  est  important  dans  la  pratique,  parce  que,  plus  le  phosphate  est  fin. 
plus  son  prix  est  élevé,  et  il  n'est  pas  logique  d'augmenter  le  degré  de  finesse 
au  delà  de  la  limite  jusqu'à  laquelle  augmente  la  valeur  du  produit. 

Heischerfit  d'autres  expériences  dans  une  autre  station  agricole  (I),  pres- 

(1)  Heischer,  die  Entphosph or ung  des  Eisens.  Berlin,  1885. 
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que  à  la  même  époque  que  Wagner.  Wagner  lui-même  cite  beaucoup  d'au- 
tres expériences  faites  par  plusieurs  agriculteurs  allemands  dans  des  prés, 
dans  des  champs  et  dans  toute  sorte  de  terrains.  Tous  les  résultats  obte- 
nus ont  été  si  favorables,  qu'on  doit  conseiller  le  phosphate  Thomas  comme 
un  engrais  dont  l'application  est  avantageuse  dans  toute  sorte  de  terrains. 
Plus  loin,  il  ajoute  que  les  expériences  faites  en  grande  culture  ont  dé- 
montré que  le  phosphate  Thomas  finement  broyé  possède  un  haut  degré  d'effica- 
cité, non-seniement  dans  les  terrains  marécageux  et  dans  les  prés,  mais 
aussi  dans  les  terres  arables  ordinaires,  et  qu'il  peut  parfois  donner  une  aug- 
mentation de  revenu  net  extraordinaire. 

111.— Après  tout  ce  que  nous  avons  dit,  et  surtout  après  le  tableau  com- 
paratif que  nous  avons  donné,  il  est  naturel  qu'on  nous  demande  s'il  con- 
vient d'acheter  du  phosphate  Thomas. 

La  réponse  est  facile.  Les  phosphates  Thomas  qu'on  trouve  dans  le  com- 
merce consistent  généralement  en  20  parties  de  farine  grossière  et  80  par- 
ties de  farine  fine,  laquelle  contient  à  son  tour  80  °/0de  vraie  poudre. 

Voici  comment  Wagner  établit  les  données  de  la  question  : 

100  parties  de  farine  grossière  ont,  par  rapport  à  100  de  super- 
phosphate, la  valeur  13  ;  —  donc  20  parties  de  cette  farine  en  au- 
ront 20  X  0,13   =  2.6 

100  parties  de  farine  fine  ont,  par  rapport  à  100  de  superphos- 
phate, la  valeur  60;  donc  80  parties  de  farine  fine  ont  une  valeur 

«le  80  x  0,60   =  48.0 

Total   50.6 

Si  donc  on  prend  100  pour  la  valeur  de  l'acide  phosphorique  dans  le  su- 
perphosphate, l'acide  phosphorique  dans  la  farine  de  phosphate  Thomas  a, 
en  chiffre  rond,  une  valeur  de  50,  c'est-à-dire  que  2  litres  d'acide  phospho- 
rique de  phosphate  Thomas,  répandus  au  pr intemps,  produisent  de  suite  en  été  la 
même  augmentation  de  profit  que  1  kilo  d'acide  phosphorique  de  superphosphate, 
pourvu  que  le  phosphate  Thomas  ne  contienne  pas  plus  de  20  o/0  de  farine  gros- 
sière. 

11  appartient  maintenant  aux  agriculteurs  de  faire  à  ce  sujet  leurs  essais 
et  leurs  calculs,  et  nous  les  aiderons  pour  les  établir. 

Convient-il  d'acheter  des  phosphates  Thomas  ? 

I.  —  Nous  avons  promis  d'examiner  de  nouveau  cette  question.  Nous 
le  ferons  volontiers,  car  il  s'agit  d'une  nouveauté,  et,  avant  d'accepter  une 
chose  nouvelle,  il  faut,  surtout  en  agriculture,  la  bien  examiner  et  l'étudier 

sérieusement. 

Mais  est-il  possible  de  répondre  sûrement  et  d'une  manière  absolue  à  la 
question  qui  se  trouve  en  tête  de  cet  article  ? 

(2)  Heischer  (op.  cit.  )  dit  qu'il  résulte  des  expériences  du  professeur  Marrker  que 
le  phosphate  Thomas  est  celui  qui  convient  le  mieux  aux  terrains  marécageux;  on 
peut  aussi  l'employer  utilement  dans  les  meilleures  terres. 
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Franchement,  ce  n'est  pa*  possible.  Nous  qui  parlons  sur  ce  sujet  d'une 
manière  tout  à  fait  générale,  en  nous  adressant  à  des  agriculteurs  de  dif- 
férentes provinces,  nous  ne  pouvons  donner  qu'une  réponse  relative. 

Rappelons  d'abord  ce  que  nous  disions  dernièrement,  à  savoir  que  les 
expériences  faites  avec  beaucoup  de  soins  par  Wagner  et  d'autres  agricul- 
teurs allemands  ont  donné  des  résultats  concernant  seulement  la  première 
récolte.  Quanta  l'intensité  do  l'action  du  phosphate  Thomas  pour  un  temps 
plus  long  et  comparativement  à  celle  des  autres  phosphates,  on  ne  la  con- 
naît pas. 

Il  ne  faut  pas  oublier  non  plus  que  nous  ne  connaissons  pas  encore  la 
nature  de  l'acide  phosphorique  qui  se  trouve  combiné  à  la  chaux  dans  les 
phosphates  Thomas,  et,  par  suite,  nous  ne  pouvons  pas  dire  quel  est  le  de- 
gré de  solubilité  de  l'acide  lui-même. 

Le  Syndicat  central  des  agriculteurs  de  France  a  fait  faire  quelques  ana- 
lyses, desquelles  il  résulterait  qu'en  général  un  tiers  de  l'acide  phosphorique 
des  scories  est  soluble  daus  le  citrate  d'ammoniaque  (1). 

A  part  cela,  les  phosphates  Thomas  ne  devraient-ils  pas  leur  grande  effi- 
cacité uniquement  à.  leur  extrême  division,  qui  est  telle  que,  lorsqu'on  les 
touche,  on  dirait  qu'on  louche  de  la  farine  de  froment. 

Nos  anciens  lecteurs  saventque  l'illustre  Grandeau  estime  que  la  différence 
d'action  entre  les  phosphates  solubles  et  insolubles  dépend  uniquement  de 
l'état  de  division  mécanique  de  l'engrais.  Le  professeur  Poggi  a  également 
adopté  cette  hypothèse  dans  ses  très-intéressants  articles  sur  les  engrais. 

«  Les  perphosphates,  d'après  Grandeau,  agissent  plus  promptement  que 
les  phosphates  neutres,  parce  que,  dès  qu'ils  sont  introduits  dans  le  sol,  ils 
se  dissolvent  en  partie  dans  l'eau  de  pluie,  et  sont  alors  mieux  distribués 
dans  le  sol  que  ne  pourraient  le  faire  des  moyens  mécaniques,  tels  que  les 

hersages,  les  labours,  etc  Les  particules  du  phosphate,  en  redevenant 

môme  insolubles,  seraient  ainsi  plus  facilement  en  contact  avec  les  racines, 

qui  sauraient  bien  ensuite  les  absorber  Voilà,  d'après  les  études  les 

plus  récentes,  en  quoi  réside  toute  la  supériorité  du  superphosphate. 

a  Broyez  très-finement  les  os  et  les  autres  phosphates  insolubles  (phos- 
phates minéraux)  ;  distribuez  uniformément  et  mêlez  bien  cette  poudre  à  la 
terre  au  moyen  de  labours  faits  à  propos,  et  vous  verrez,  pourvu,  bien  en- 
tendu, que  le  sol  ne  soil  pas  pauvre  en  azote,  que  les  effets  des  phosphates 
insolubles  sont  égaux  ou  peu  inférieurs  à  ceux  des  superphosphates.  » 

Mais  il  y  a  autre  chose. 

Hilgonsiock  aurait  émis  une  hypothèse  pour  définir  la  nature  de  l'acide 
phosphorique  des  phosphates  Thomas,  —  et  ici  que  nos  lecteurs  ne  se  trou- 
blent pas  si  nous  entrons  dans  le  domaine  de  la  chimie.  Il  y  a  trente  ans 
qu'un  journal  d'agriculture  pratique,  comme  l'a  toujours  été  le  Cultivateur, 
ne  se  serait  pas  hasardé  à  proférer  certains  mots  de  la  nomenclature  chimi- 
que, car  presque  personne  ne  les  aurait  compris.  Heureusement  il  n'en  est 
plus  ainsi  maintenant.  —  Dans  les  campagnes,  l'instruction  s'est  répandue 

(1)  Voir  Bulletin  de  la  Société  des  agriculteurs  de  France,  no  20,  1887,  p.  780. 
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et  beaucoup  de  riches  propriétaires  prennent  goût  maintenant  aux  études 
agricoles  qu'ils  dédaignaient  autrefois  ;  de  sorte  qu'on  peut  écrire  aujourd'hui 
d'une  manière  moins  élémentaire,  parce  que  l'on  comprend  vite  ce  peu  de 
chimie  qui  se  rapporte  à  la  théorie  des  fumures. 
Pour  les  neuf  dixièmes  de  nos  lecteurs,  il  est  superflu  de  rappeler: 
1°  Que,  dans  les  phosphates  minéraux  (fossiles)  et  dans  la  poudre  d'os, 
l'acide  phosphorique  est  à  l'état  tricalcique.  Le  phosphate  tricalcique  ou 
neutre  contient  120  parties  de  chaux  sur  100  d'acide  phosphorique,  et  est 
insoluble; 

2°  Que,  dans  les  phosphates  précipités,  l'acide  phosphorique  est  à  l'état 
bicalcique.  Le  phosphate  bicalcique  ou  monoacide  contient  80  parties  de 
chaux  sur  100  d'acide  phosphorique  et  est  insoluble  dans  l'eau,  mais  solu- 
ble dans  le  citrate  d'ammoniaque; 

3°  Que,, dans  les  superphosphates  (qu'ils  soient  faits  en  traitant  les  pou- 
dres d'os  a/ec  l'acide  sulfuiique  ou  en  traitant  avec  cet  acide  les  phosphates 
minéraux),  l'acide  phosphorique  se  trouve  à  l'état  monocalcique.  Le  phos- 
phate monocalcique  ou  biacide  contient  40  parties  de  chaux  et  100  d'acide 
phosphorique,  et  est  soluble  dans  l'eau. 

Eh  bien  !  Ililgenstock  admet  que  l'acide  phosphorique,  dans  les  phosphates 
Thomas,  se  trouvent  en  grande  partie  à  l'état  tétracalcique  (100  parties 
d'acide  phosphorique  pour  160  de  chaux),  et  ce  nouveau  phosphate  se  for- 
merait seul  en  présence  d'un  excès  de  chaux  par  la  très-haute  température 
des  fourneaux  dejdéphosphoration.—  Le  phosphate  tétracalcique  est  soluble 
dans  les  acides  faibles  (carbonique,  humique),  et  c'est  à  cette  solubilité  (1) 
qu'est  due  son  efficacité  désormais  amplement  démontrée  par  de  nombreu- 
ses expériences  culturales  en  Germanie,  en  France  et  en  Belgique,  effica- 
cité qui  augmenterait  toujours  en  proportion  du  degré  plus  grand  de  linesse 
de  la  poudre. 

Et  Toici  finalement  de  quelle  manière  les  diverses  hypothèses  pourraient 
se  concilier. 

II.—  Revenons  maintenant  en  arrière  et  disons:  La  valeur  culturale  ab- 
solue du  phosphate  Thomas  ne  peut  être  connue  par  nous;  mais  nous  con- 
naissons sa  valeur  relative.  Le  tableau  que  nous  avons  donné  à  la  page  116 
nous  indique  que  l'acide  phosphorique  des  scories  Thomas  très-finement 
moulues  a,  pour  la  première  année,  un  effet  double  de  celui  du  guano  et  sextu- 
ple de  celui  de  la  poudre  d'os  et  des  phosphates  minéraux,  et  quintuple  de 
celui  des  scories  Thomas  grossièrement  moulues  ;  mais  cet  effet  n'équivaut 
qu'aux  trois-cinquièmes  de  celui  du  superphosphate  soluble. 

Eh  bien!  avec  ces  chiffres, et  en  tenant  compte  de  ce  que  chez  nous,  dans 

(1)  Voici  comment  Hilgenstock  explique  cette  solubilité.  L'acide  phosphorique  n'a 
pas  beauconp  d'affinité  pour  la  chaux  et  ne  peut,  par  conséquent,  en  retenir  une 
quantité  aussi  grande  que  celle  qui  se  trouve  dans  l'état  tétracalcique.  Alors  l'acide 
carbonique,  l'acide  humique,  les  racines  des  plantes  et  les  sels  contenus  dans  le  sol, 
emportent  une  partie  de  cette  chaux  et  donnent  lieu  à  une  nouvelle  combinaison 
soluble. 


Digitized  by  Google 


—  12« 


nos  localités,  dans  les  conditions  particulières  où  nous  sommes,  coûte  l'acide 
phosphorique  provenant  de  diverses  autres  sources,  nous  pourrons  savoir  s'il 
nous  convient  d'acheter  des  phosphates  Thomas  pour  une  culture  de  l'année. 
L'agriculteur  doit  partir  des  données  suivantes.  En  moyenne,  chez  nous, 


L'acide  phosphorique  du  guano  coûte    0  fr.  50  le  kil. 

L'acide  phosphorique  anhydre  soluble  dans  l'eau  et  le  ci- 
trate  0     76  — 

L'acide  phosphorique  anhydre  insoluble  de  la  poudre  d'os.  0     51  — 

L'acide  phosphorique  anhydre  insoluble  des  phosphates 

minéraux   0     40  — 


El  l'acide  phosphorique  des  scories?  Ici  il  faut  distinguer.  En  Allemagne, 
en  France,  en  Belgique,  où  se  trouvent  divers  centres  de  production  de 
scories  métallurgiques,  les  phosphates  Thomas  ont  un  prix  excessivement 
bas,  qu'on  peut  calculer  en  moyenne  à  Ofr.  20  le  kil.  Mais  nous,  en  Italie, 
qui  avons  en  plus  les  frais  de  transport,  nous  devons  presque  doubler  ce 
chiffre.  Au  prix  de  8  fr.  le  quintal,  sac  compris,  des  phosphates  Thomas, 
0n  peut  fixer  celui  de  l'acide  phosphorique  à  0  fr.  45  le  kilogramme. 

Supposons  maintenant  qu'une  récolte  ait  besoin,  par  hectare,  de  50  kil. 
d'acide  phosphoriqne  soluble.  Combien  nous  coûteront  ces  50  kilogrammes, 
en  adoptant  l'un  plutôt  que  l'autre  des  divers  phosphates  qui  sont  dans  le 
commerce  ? 

Le  calcul  est  facile  à  faire. 

Reproduisons  ici  le  tableau  que  nous  avons  déjà  donné  à  la  page  116. 
En  représentant  par  100  la  valeur  culturale  de  l'acide  phosphorique  du 
superphosphate,  la  valeur  correspondante  de  l'acide  phosphorique  est  : 

Dans  le  guano  du  Pérou   de  30 

Dans  la  poudre  d'os   de  10 

Dans  les  phosphates  minéraux  finement  pulvérisés,    de  9 

Dans  les  scories  Thomas,  broyées  très-finement          de  61 

—  broyées  grossièrement... .    de  13 

Autrement  dit,  en  considérant  seulement  la  première  récolte,  pour  équivaloir 
à  100  d'acide  phosphorique  soluble  du  superphosphate  de  chaux,  il  faut  em- 
ployer les  quantités  suivantes  d'acide  phosphorique. 


De  guano  du  Pérou   330 

De  poudre  d'os   1000 

De  phosphate  minéral   1110 

De  scories  Thomas  très-fines   167 


De  scories  Thomas,  broyées  grossièrement..  770 
Rapportons  les  chiffres  de  ce  dernier  tableau  à  50  au  lieu  de  100,  puisque 
tel  est  le  nombre  de  kilogrammes  d'acide  phosphorique  réclamé  dans  notre 
exemple. 

La  dépense  qu'il  nous  faudra  faire  pour  obtenir  le  même  résultat,  en 
employant  l'un  ou  l'autre  des  phosphates  existant  dans  le  commerce,  sera  : 
Avec  un  superphosphate  contenant  12  °[0 

d'acide  phosphorique  anhydre  soluble. .  kil.  50  à  0  fr.  76  =  45  fr.  » 
Avec  le  guano  du  Pérou   . .       105  à  0  fr.  50  =    82  fr.  50 
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Avec  la  poudre  d'os   500  à  0  fr.  25  =  125  fr.  » 

Avec  les  phosphates  minéraux   555  à  0  fr.  40  =  222  fr.  » 

Avec  les  phosphates  Thomas  les  plus  fins.        83  à  0  fr.  45  =    37  fr.  33 
Avec  1rs  phosphates  Thomas  broyées  gros- 
sièrement  385  à  0  fr.  35  =  133  fr.  75 

Le  phosphate  Thomas,  moulu  très-fin,  l'emporterait  donc  sur  tous  les  au- 
tres phosphates  ;  mais  nous  avons  déjà  dit  qu'on  n'en  trouverait  pas  de  tel 
dans  le  commerce.  Il  n'y  a  que  80  0[o  dans  le  phosphate  Thomas  n°  1  qu'on 
achète  qui  soit  réellement  mouiu  le  plus  finement  possible.  Il  faut  donc 
augmenter  un  peu  ce  chiffre  de  37,35;  mais,  même  après  cette  augmenta- 
tion, il  sera  encore  assez  avantageux  d'employer  ces  nouveaux  phosphates. 

Nous  ferons  remarquer  que  les  données  dont  nous  nous  sommes  servis 
pour  établir  la  valeur  de  l'acide  phosphorique  des  divers  phosphates  peut 
vent  changer  et  peuvent  aussi  ne  pas  être  acceptées  partout  le  monde.  Nous 
les  tenons  toutefois  pour  exactes,  principalement  pour  la  haute  Italie,  les 
ayant  prises  dans  l'opuscule  que  nous  avons  déjà  cité  du  professeur  Poggi. 

Que  celui  qui  ne  les  accepte  pas  refasse  les  calculs  en  se  servant  de  ses 
chiffres  particuliers  :  mais  toujours  est-il  que  le  chiffre  final  ne  pourra  pas 
ùtre  beaucoup  modifié,  et  que  la  conclusion  sera  toujours  que  les  phosphates 
Thomas,  même  grevés  des  frais  nécessités  par  son  transport  de  l'étranger, 
fournissent  à  l'agriculture  de  l'acide  phosphorique  à  un  bon  marché  excep- 
tionnel. 

Nous  n'avons  pas  encore  épuisé  complètement  notre  sujet;  il  nous  reste 
à  parler  du  mode  d'emploi  des  phosphates  Thomas  qu'il  convient  d'adopter, 
d'après  les  expériences  qui  ont  été  faites  par  des  agriculteurs  français  et  al- 
lemands. 

Nous  examinerons  cette  question  dans  un  prochain  article. 

(Deuxième  article) 
Comment  faut-il  employer  les  phosphates  Thomas. 

Les  faits  éloquents  que  nous  avons  cités  disentassez  que  les  phosphates 
Thomas  sont  appelés  à  exercer  une  très-grande  influence  sur  l'agricul- 
ture moderne.  D'après  M.  Sainte-Claire  Deville,  la  production  tolale  des 
scories  Thomas  dépasse  800  millions  de  kilogrammes. 

Contribuent  à  cette  production: 

1°  La  France,  dans  les  localités  suivantes: 

Le  Creusoi,  qui  met  en  vente  des  scories  broyées,  au  titre  garanli  de  12 
à  16  0|o  d'acide  phosphorique  ; 

Longwy,  qui  donne  un  produit  brut  et  sans  garanti  de  dosage. 

2°  L'Allemagne,  dans  les  localités  suivantes  : 

Neunktrchen,  dont  les  scories  dosent  de  10  à  20  0|n; 

Oberhausen,  dont  les  scories  dosent  de  20  à  24  0|(). 

3°  La  Belgique  à  Renory.  Dosage  garanti,  15  à  20  0\q. 

Les  phosphates  Thomas  qui  sont  vendus  en  Italie  sont  de  fabrique  alle- 
mande et  dosent  16  0[q  garanti. 
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Arrivons  maintenant  à  l'emploi  des  phosphates  Thomas. 

Nous  avons  vu  qu'ils  contiennent  de  l'oxyde  de  fer.  Grandeau,  chimiste 
et  agronome  distingué,  ne  pense  pas  que  le  protoxyde  de  fer  qu'on  trouve 
dans  les  phosphates  Thomas  puisse  produire  des  effets  fâcheux  sur  les 
plantes,  surtout  si  l'on  a  la  précaution  de  répandre  ces  scories  à  la  surface 
des  champs  quelque  temps  avant  les  labours  qui  doivent  les  enfouir 
dans  le  sol.  Wagner  a  beaucoup  poussé  à  l'emploi  des  phosphates  Thomas 
et  n'y  a  jamais  constaté  le  moindre  inconvénient. 

Les  phosphates  Thomas,  dit  Sainte-Claire  Deville,  doivent  être,  toutes 
les  (ois  qu'on  le  pourra,  enterrés  profondément  par  la  charrue,  et  avant 
l'hiver.  La  potasse  et  l'azote  tendent  à  descendre  dans  les  couches  les 
plus  basses  du  terain  agricole,  tandis  que  l'acide  phosphorique  se  répan- 
drait de  lui-même  très-difficilement  dans  le  sol. 

L'agriculteur  qui  ne  craint  pas  d'enterrer  son  acide  phosphorique  par 
des  labours  profonds  s'assure  une  récolte  abondante;  les  racines  des 
plantes  trouvent  ainsi  à  se  nourrir  dans  les  couches  profondes  où  elles  pé- 
nètrent facilement  et  forment  un  épais  réseau.  Que  la  sécheresse  survienne, 
les  plantes  se  maintiendront  toujours  vertes  parce  qu'elles  trouveront  un 
réservoir  d'autant  plus  grand  que  les  racines  seront  descendues  plus  pro- 
fondément dans  le  sol. 

Nous  avons  déjà  vu  que  les  phosphates  Thomas  produisent  leur  maxi- 
mum d'effet  dans  les  terres  acides,  riches  en  substances  organiques 
humus).  Ce  sont  les  terrains  où  agit  beaucoup  la  chaux,  dont  les  phos- 
phates sont  très-riches.  Répandus  en  couverture  sur  des  prairies  humi- 
des, ils  donnent  des  résultats  étonnants.  En  général,  les  phosphates 
Thomas  sont  très-utiles  daus  tous  les  terrains. 

Nous  terminerons  cet  article  en  rappelant  celui  que  le  chevalier  Lam- 
pertico  a  publié  récemment  dans  notre  Coltivatore,  et  où  il  expose  la  ma- 
nière simple,  économique  et  avantageuse,  de  corriger  et  compléter  le 
fumier  de  ferme  en  y  ajoutant  des  phosphates.  C'est  là  une  des  pratiques 
sur  laquelle  nous  avons  le  plus  insisté,  ces  dernières  années,  dans  notre 
journal. 

Le  chevalier  Lampertico  fait  remarquer  avec  raison  que  les  phosphates 
Thomas  peuvent  être  mélangés  au  fumier  d'étable  avec  beaucoup  d'avan- 
tages, comme  cela  se  fait  principalement  en  France  d'après  les  couseils 
de  Lecouteux.  Il  ne  serait  pas  alors  aussi  nécessaire  de  pulvériser  par- 
faitement ces  phosphates,  car  les  substances  acides  du  fumier  d'étable 
jouissent  de  la  propriété  de  rendre  soluble  l'acide  phosphorique  desdits 
phosphates. 

Ces  mélanges,  dont  les  propriétés  fertilisantes  seront  très-grandes,  de- 
vront être  répandues  de  la  même  manière  que  les  terreaux. 

E.  On avi. 
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Procédé  pratique  de  bouturage  à  un  œil 


M.  Vray,  viticulteur  à  Luynis  (Bouches-du-Rhôue),  vient  de  faire  con- 
naître à  M.  Degrully,  directeur  du  Progrès  agricole,  le  procédé  de  boutu- 
rage a  un  œil  qu'il  emploie,  et  dont  il  a  obtenu  d'excellents  résultats. 

Voici  comment  il  procède  : 

«  Les  bois  destinés  à  la  multiplication  sont  taillés  à  la  longueur  ordinaire, 
Ûm,kb.  A  un  centimètre  au-dessous  de  chaque  œil,  dont  la  bouture  est  munie, 
on  fait  une  entaille  assez  profonde  pour  aller  jusqu'à  la  moelle,  sans  jamais 
cependant  l'attaquer!  on  prolonge  cette  entaille  dans  le  sens  du  bois,  en  la 
faisant  passer  sous  l'œil  jusqu'à  un  centimètre  au-dessus  de  celui-ci,  mais 
en  laissant  cette  esquille  munie  de  l'œil  adhérente  par  son  sommet  au  bois 
de  la  bouture-mère.  On  introduit  dans  cette  fente  un  petit  bout  de  gros  ûl 
de  fer  galvanisé,  afin  d'éviter  l'oxyde,  que  ne  manquerait  pas  de  produire  le 
fil  de  fer  ordinaire,  et  on  le  fait  remonter  au-dessus  de  l'œil  jusqu'au  som- 
met de  l'esquille  adhérente  au  bois  de  la  bouture,  de  manière  à  la  tenir  très- 
écartée  de  la  bouture-mére.  Lorsque  la  même  opération  a  été  répétée  pour 
chaque  œil,  on  place  horizontalement  chaque  branche  sur  la  terre  et  on  re- 
couvre d'un  centimètre  environ  de  terre  bien  ameublie,  ou  de  sable  de  pré- 
férence, et  on  arrose  et  bassine,  suivant  les  besoins,  comme  la  bouture  or- 
dinaire. 

»  Puis,  quand  l'enracinement  est  complet  pour  chaque  œil,  ce  qui  ar- 
rive plus  ou  moins  vite  suivant  le  milieu  où  l'on  opère,  on  les  coupe  sépa- 
rément et  on  met  en  godets  ou  en  pépinière.  On  peut  aussi  les  laisser  sur 
place  jusqu'à  l'automne.  Il  ne  faut  pas  s'inquiéter,  lorsqu'on  met  la  bouture- 
mère  en  place,  si  un  ou  deux  yeux  se  trouvaient  en-dessous;  ce  que  l'on  doit 
cependant  éviter  si  cela  se  peut,  car  le  bourgeon,  au  moment  de  son  dévelop- 
pement, ne  tarde  pas  à  reprendre  sa  position  normale.  La  condition  essen- 
tielle de  la  reprise,  c'est  que  l'esquille  soit  suffisamment  écartée,  afin  que 
le  sable  s'introduise  parfaitement  bien  entre  l'esquille  et  le  bois  de  la  bou- 
ture-mère. Il  y  a  aussi  plus  de  chance  de  réussite,  lorsque  l'on  n'opère  pas 
sur  le  premier  œil  du  talon,  qui  lui-môme  ne  tarde  pas  à  s'enraciner. 

Mm'  la  duchesse  de  Fitz-James,  dont  la  compétence  est  si  grande  sur 
cette  importante  question  de  la  bouture  à  un  œil,  reconnaît  au  procédé 
de  M.  Vray  une  supériorité  sur  les  procédés  déjà  connus. 


F.  C. 
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L'un  dos  propriétaires,  Gérant  :  Ernest  HAMELIN. 
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J.-E.  PLANCHON 


La  science  vient  d'éprouver  une  perte  des  plus  dou- 
loureuses. Le  savant  professeur  de  botanique  de  l'École 
de  médecine,  directeur  du  Jardin  des  plantes,  corres- 
pondant de  PInstitut,  vient  d'être  enlevé  brusquement 
à  sa  famille  et  à  ses  nombreux  amis,  lorsque  rien  ne 
pouvait  faire  prévoir  sa  mort  prématurée. 

Les  discours  qui  ont  été  prononcés  sur  son  cercueil 
ont  fait  connaître  les  importants  travaux  qui  avaient 
rendu  le  nom  de  Planchon  si  célèbre  et  si  populaire. 
Les  viticulteurs  n'oublierontjamais  avec  quelle  ardeur 
ce  savant  illustre  s'était  dévoué  à  leurs  intérêts  lors- 
que l'insecte  dévastateur,  importé  d'Amérique,  s'abat- 
tit sur  nos  vignobles  et  amena  progressivement  la  ruine 
des  départements  du  Midi. 

Si  depuis  quelques  années  de  nouvelles  vignes  sont 
venues  apporter  la  joie  et  l'aisance  dans  notre  région, 
nous  savons  tous  qu'ouvrier  de  la  premier  beure, 
Planchon  fut  un  des  hommes  qui  contribuèrent  le  plus 
à  cette  reconstitution,  par  ses  savantes  et  incessantes 
études  sur  le  phylloxéra  et  les  vignes  américaines,  par 
les  conseils  qu'il  prodiguait  à  tous  et  par  son  exemple. 

Le  nom  de  Planchon  ne  tombera  jamais  dans  l'ou- 
bli; il  figurera  désormais  sur  la  liste  des  bienfaiteurs 
de  l'humanité. 

Dr  Cazalîs, 

Directeur  du  Messager  agricole. 
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Rapport  sur  l'état  du  vignoble  de  l'Hérault  dans  les  années 

1885  et  1886 

Personne  ne  conteste  que  l'Hérault  s'est  depuis  longtemps  placé  à  la  lête 
des  départements  qui  combattent  le  phylloxéra  avec  le  plus  d'intelli- 
gence, d'obstination  et  d'efficacité  ;  aussi  rien  de  ce  qui  se  fait  dans  l'Hé- 
rault pour  la  reconstitution  des  vignobles  ne  doit  rester  étranger  aux  vi- 
ticulteurs de  notre  région  et  même  de  la  France  entière. 

C'est  pourquoi  nous  sommes  heureux  de  pouvoir  publier,  avant  qu'il 
ait  paru  en  brochure,  le  rapport  adressé  par  notre  éminent  compatriote, 
M.  Henri  Marès,  de  l'Institut,  à  la  Commission  départementale  du  phyl- 
loxéra : 

Ce  rapport  comprend  les  deux  années  1885  et  1886.  Au  point  de  vue 
viticole  dans  l'Hérault,  ces  deux  années  ont  donné  des  résultats  très-dif- 
férents. L'année  1885  a  été  plus  particulièrement  caractérisée  par  un  prin- 
temps pluvieux  et  des  pluies  d'été  qui  se  sont  prolongées  jusqu'au  milieu 
de  juillet,  ce  qu'il  est  rare  d'observer  sur  notre  littoral  méditerranéen. 
L'humidité  s'est  maintenue  jusqu'aux  jours  les  plus  chauds  de  l'été  et  a 
provoqué  dans  les  vignobles  une  invasion  générale  des  maladies  crypto- 
garaiques  les  plus  redoutables.  La  sécheresse  d'été,  qui  commence  ordi- 
nairement du  l«r  au  15  juin,  a  été  retardée  jusqu'après  la  seconde  quin- 
zaine de  juillet,  et  sa  durée  ordinaire  de  trois  mois  a  été  réduite  à  trois 
semaines  environ,  car  les  orages  nombreux  du  mois  d'août  ont  ramené 
les  humidités  les  plus  accentuées  et  provoqué  une  explosion  générale  du 
péronospora  qui  caractérise  le  mildew. 

Dans  un  grand  nombre  de  localités,  et  plus  particulièrement  dans  l'ar- 
rondissement de  Montpellier,  où  les  chutes  de  pluie  ont  été  à  la  fois  plus 
fréquentes  et  plus  abondantes  que  daus  celui  de  Béziers,  l'invasion  du  pé- 
ronospora a  été  bien  plus  intense  et  plus  désastreuse.  Les  cépages  qui  on 
ont  le  plus  souffert  sont,  comme  les  années  précédentes,  les  Grenaches, 
les  Carignanes  et  les  Jacquez. Parmi  les  hybrides  Bouschet,les  plus  mal- 
traités ont  été  les  Terrets,  les  Mourastels,  les  Aramons-Bouschet.  Les  ré- 
coltes de  vin  en  ont  beaucoup  souffert  en  quantité  et  en  qualité,  et  les 
vignes,  tout  en  se  montrant  suffisamment  pourvues  de  sarments,  sont 
restées  très-fatiguées  de  ces  invasions  cryptogamiques. 

Les  attaques  phylloxériques  n'en  ont  pas  moins  continué  comme  les 
années  précédentes,  et  ont  provoqué  la  chute  et  la  perte  définitive  de  nom- 
breux vignobles, 
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L'année  1886,  sans  présenter  les  circonstances  les  plus  favorables  à  la 
viticulture,  marque  cependant,  dans  l'Hérault,  un  progrès  décisif  sur  les 
années  précédentes,  et  le  résultat  a  été  une  augmentation  très-considé- 
rable de  la  récolte  de  vin,  comparée  à  celle  de  l'année  précédente.  Dans 
la  généralité  des  vignobles  français,  c'est  le  fait  inverse  qui  s'est  manifesté 
«n  1886,  ce  qui  rend  d'autant  plus  remarquable  l'augmentation  de  la  ré- 
colte dans  l'Hérault.  A  cet  accroissement  dans  la  quantité,  qui  a  été  de 
près  de  3  p.  100  (2,995,426  hectolitres  en  4886,  contre  2,148,430  hec- 
tolitres en  4885),  s'est  jointe  dans  la  qualité  une  amélioration  telle,  que 
les  vins  de  1886  rappellent  ceux  des  meilleures  années. 

Cependant,  en  4886,  les  plaintes  et  les  appréhensions  des  viticulteurs 
se  sont  fait  entendre  plus  nombreuses  que  jamais,  à  la  suite  des  accidents 
atmosphériques  survenus  au  mois  de  juin,  et  qui  ont  influé,  jusqu'après 
la  vendange,  sur  la  végétation  et  le  développement  des  vignes. 

Après  un  hiver  assez  doux,  des  abaissements  de  température  très-mar- 
qués se  sont  produits  dans  la  première  quinzaine  de  mars  1886;  avril  et 
mai  ont  été  accompagnés  de  pluies  favorables  à  la  végétation,  sans  gelées 
tardives;  mais,  en  juin,  du  8  au  21,  un  vent  du  nord  violent  et  froid 
n'a  pas  cessé  de  souffler  :  la  terre  s'est  desséchée,  la  végétation  a  été  ar- 
rêtée; de  nombreux  retours  de  sève  se  sont  produits,  conséquence  du 
froid  anormal  et  de  la  dessiccation  trop  rapide  du  sol. 

Le  refroidissement  de  la  couche  arable  qui  en  est  résulté  a  provoqué 
en  même  temps  une  jaunisse  générale  des  ceps  dans  les  sols  marneux  et 
argileux,  dont  la  perméabilité  imparfaite  ne  permet  pas  aux  eaux  de  pluie 
un  rapide  écoulement.  Aussi  les  vignobles  de  ces  terrains  ont-ils  été  arrêtés 
dans  leur  végétation,  et  les  sarments  sont-ils  restés  généralement  courts. 

La  sécheresse  d'été  s'est  immédiatement  produite  et  s'est  prolongée 
jusqu'à  la  fin  de  septembre,  accompagnée  d'une  température  très-élevée, 
éminemment  favorable  à  la  bonne  maturation  des  raisins.  On  peut  dire 
qu'en  1886  les  vignobles  de  l'Hérault,  et  généralement  ceux  de  la  région 
méditerranéenne,  ont  joui  des  avantages  des  années  sèches  et  chaudes, 
ce  qui  a  mis  en  évidence  leur  supériorité,  au  point  de  vue  viticole,  sur 
les  années  humides. 

Les  maladies  cryptogamiqoes  ont,  sous  celte  influence  de  sécheresse 
et  de  chaleur,  spontanément  disparu  ;  mais  le  phylloxéra  a  continué, 
comme  les  années  précédentes, sou  œuvre  de  destruction  partout  où  il  n'a 
pas  été  combattu. 

C'est  en  1886  qu'on  commence  à  constater,  par  l'augmentation  des  ré- 
coltes, l'influence  de  la  reconstitution, qui  dans  l'Hérault  se  tait  principa- 
lementpar  la  plantation  des  vignes  américaines.  Eul885, cette  influence 
était  encore  peu  sensible,  à  cause  de  la  petite  surface  de  vignes  américai- 
nes arrivées  à  la  quatrième  feuille  et  susceptibles  de  production  ;  mais,  en 
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4886,cette  surface  ayant  plus  que  doubléet  atteignant  près  de  15 ,400  hec- 
tares, la  production  s'est  trouvée  tout  à  coup  augmentée,  de  ce  fait, 
d'une  quantité  qu'on  peut  estimer  de  400,000  à  500,000  hectolitres  envi- 
ron. En  1887,  les  vignes  américaines  qui  prendront  leurqualrième  feuille 
atteindront  le  chiffre  de  17,405  hectares  et  pourront  encore  donner  une 
augmentation  supérieure  à  celle  de  la  récolte  de  1880. 

Nous  examinerons  successivement,  dans  ce  rapport,  les  faits  qui  inté- 
ressent la  situation  vilicole  du  département;  mais,  avant  d'entrer  dans 
les  détails,  un  aperçu  général  m'a  paru  d'autant  plus  nécessaire  que  la 
confiance  dans  le  résultat  des  efforts  tentés  pour  la  reconstitution  des  vi- 
gnobles a  été  ébranlée  chez  un  grand  nombre  de  propriétaires.  Sans  vou- 
loir préjuger  de  l'avenir,  il  est  juste  cependant  de  constater  le  progrès 
obtenu  en  1886  sur  les  années  précédentes. 

Les  expériences  de  la  Commission  se  sont  étendues,  comme  eu  1885 
et  1884,  sur  les  vignes  de  las  Sorrès  et  sur  celles  des  coteaux  de  l'Aigue- 
longue,  chez  M.  Boissézon. 

Vigne  de  V AigutloiiQue.—  Depuis  l'année  1883,  la  Commission  a  réuni 
à  l'Aiguelongue,  dans  un  coteau  de  sol  rocailleux,  sec  et  très-chaud,  une 
collection  des  meilleures  espèces  américaines,  porte-greffes  et  produc- 
teurs directs. 

Elle  comprend  les  meilleures  variétés  de  Riparia,  de  Rupestris,  de 
Berlarulieri,  d'York-Madeira,  de  Solonis,  de  Taylor,  de  Clinton,  etc.,  en 
même  temps  que  des  lignes  de  Jacquez,de  Jacquez-Lenoir,  Cunningham» 
Herbemont,  Othello.  Ces  divers  cépages  ont  pris,  en  1886,  leurqualrième 
feuille.  La  plupart  des  porte-greffes  ont  été  greffés  en  1885  et  1886. 

Sans  entrer  dans  les  détails  des  observations  portant  sur  chaque  cep, 
nous  avons  pu  constater,  en  1886,  que  les  Riparias,  les  Rupestris,  l'hy- 
bride Champin,  l'Huntingdon,  se  sont  montrés  les  meilleurs  porte-greffes. 
Sur  les  Riparias,  les  Alicantes-Bouschel  ont  donné,  dans  ces  sols  mai- 
gres et  brûlants,  de  1  kilogr.  à  2  kilogr.  5  heclog.  de  raisin;  sur  les  Ru- 
pestris, ils  ont  produit  de  1  à  2  kilogr.  Les  Carignanes  ont  donné  des 
quantités  de  raisin  un  peu  moindres,  mais  une  belle  végétation. 

Les  cépages  à  production  directe,  tels  que  le  Jacquez  et  l'Olhello,  ont 
encore  peu  donné. 

Les  cépages  qui  paraissent  devoir  produire  avec  le  plus  d'avantage  sur 
les  porte-greffes  sont,  dans  ces  terrains  secs  et  rocailleux,  lesCarignanes 
et  les  Alicantes-Bousehet.  Les  Aramons  ne  se  développent  que  très-im- 
parfaitement dans  ces  terrains  maigres  et  brûlants. 

D'une  manière  générale,  ce  qui  se  passe  à  l'Aiguelongue  confirme  jus- 
qu'à présent  ce  qui  a  été  observé  à  las  Sorrès. 

En  1886,  les  maladies  cryptogamiques,  et  plus  particulièrement  le  mil- 
dew,  n'ont  pas  sévi  sur  les  vignes  de  l'Aiguelongue.  La  sécheresse  les  a 
préservées. 
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En  1835,  le  mildew  prmit  à  PAiguelongue  ;  mate,  comme  les  vignes 
étaient  à  leur  première  année  de  greffe,  elles  n'en  souffrirent  pas. 

On  a  traité  les  vignes,  en  1886,  par  le  sulfate  de  cuivre  en  divers  mo- 
des d'emploi,  pour  combattre  le  péronospora  du  mildew  ;  mais,  la  séche- 
resse ayant  complètement  empêché  son  apparilion,  l'influence  du  sulfate 
de  cuivre  n'a  pu  être  appréciée. 

Vignes  de  las  Sort  es.  —  Ces  vignes  continuent  à  être  le  sujet  d'obser- 
vations intéressantes,  notamment  sur  les  plantations  américaines  les 
plus  anciennes,  qui  datent  de  1870,  et  qui  ont  pris  en  1886  leur  onzième 
année. 

Un  assez  grand  nombre  de  ceps  sont  grefïés  depuis  l'année  1 878  ;  quel- 
ques-uns même  ont  subi  cette  opération  en  1887  et  ont  été  récoltés, 
depuis,  chaque  année.  Ils  ont  donc  fourni  les  uns  huit  récoltes,  les  au- 
tres neuf  récoltes  consécutives,  et  presque  tous  sont  encore  en  pleinepro- 
duction. 

Nous  devons  cependant  constater  qu'en  1885  et  en  1886,  la  végétation 
des  ceps  de  la  plupart  des  espèces  greffées,  attaquées  par  le  péronospora 
et  sous  l'influence  de  la  sécheresse,  a  sensiblement  diminué.  Celte  dimi- 
nution s'est  fait  également  remarquer  dans  la  fructification.  ' 

Sur  les  cépages  français  traités  par  les  insecticides  et  le3  engrais,  la 
diminution  dans  la  force  de  la  végétation  a  aussi  été  générale.  Le  même 
fait  est  partout  constant.  Ou  a  observé  en  1886,  à  lasSorrès,  comme  sur 
une  foule  de  points  du  territoire,  des  jaunisses  sur  des  ceps  habituel- 
lement verts.  Ces  ceps  chlorosés  s'affaiblissent  ;  sur  quelques-uns,  le  cot- 
tis  a  succédé  à  la  jauuisse  cl  provoqué  la  perle  du  cep. 

Ce  fait  s'est  manifesté  sur  des  Riparias,  des  Clinlons,  des  Yorks,  des 
Franklins,  etc.,  greffés  en  cépages  divers  et  places  sur  une  même  bande 
de  terrain.  Généralement,  les  porte-greffes  conservés  sans  être  greffés,  et 
comme  points  de  comparaison  avec  ceux  qui  sont  greffés,  restent  plus 
vigoureux  que  les  ceps  grefïés,  et  se  montrent  moins  atlaqués  par  la  jau- 
nisse et  le  cottis. 

Ces  faits,  qui  ont  été  observés  à  las  Sorrès  dans  des  terrains  peu  sili- 
ceux et  très-sujets  à  souffrir  des  longues  sécheresses,  se  reproduisent 
partout  dans  les  sols  analogues,  et  avec  d'autant  plus  d'intensité  qu'ils 
sont  plus  calcaires,  marneux  ou  argileux,  dépouillés  d'éléments  siliceux 
et  plus  atteints  par  la  sécheresse.  Ils  ne  se  produiseut  pas  dans  les  al- 
luvions  siliceuses,  les  sols  sablonneux,  graveleux,  les  dépôts  de  cailloux 
roulés  siliceux  et  ferrugineux  fortement  colorés  en  rouge  par  des  oxydes 
de  fer. 

Cet  ensemble  de  terrains  est  celui  où  les  cépages  américains  se  plaisent 
et  végètent  bien  ;  il  parait  être  celui  où  leur  durée  est  le  plus  assurée  et 
où  leur  culture  est  le  plus  avantageuse.  Ils  y  restent  verts,  sans  chlorose, 
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sans  cottis,  et  la  greffé  y  donne  des  résultats  réguliers  et  avautageux 
qu'où  n'observe  pas  dans  les  terrains  trop  calcaires,  marneux  ou  argi- 
leux. 

Insecticides  et  sels  de  potasse.  —  Le  tableau  ci-dessous  permettra  de 
juger  l'état  de  la  végétation  et  de  la  fructification  sur  les  vignes  traitées 
par  les  insecticides.  La  parcelle  n°  3  sur  laquelle  ce  tableau  a  été  dressé 
est  située  dans  la  vigne  de  la  Chapelle  ;  elle  comprenait  232  ceps,  vieux 
de  plus  de  vingt-cinq  ans  en  1881.  A  la  suite  de  mortalités  survenues  de- 
puis les  invasions  du  mildew,  elle  est  réduite  à  211. 

Elle  a  été  traité  en  mars,del881  à  1883  inclusivement,  pour  chaque 
cep,  parlûO  centimètres  cubes  de  sulfocarbonatede  potassium  dissous  dans 
40  litres  d'eau,  versés  autour  de  la  souche  déchaussée.  De  1884  à  188G« 
la  dose,  par  cep,  de  sulfocarbonate  a  été  réduite  à  80  centilitres,  la  quan- 
tité d'eau  en  dissolution  restant  la  même  (voir  le  tableau).  Les  ceps  traités 
sont  des  Aramons  autrefois  très-vigoureux.  Depuis  que  le  mildew  s'est 
manifesté  dans  cette  vigne,  elle  s'est  affaiblie,  et  elle  s'éclaircit  çà  et  là 
par  mortalité  des  ceps. 

Les  ceps  témoins,  entièrement  rabougris,  ont  dû  être  arrachés  en 
1884.  » 


ANNÉES 

ASPECT 
du  feuillage 

Longueur 

des 
sarments 

Poids  des 
raisins 
par  cep 

ï  § 

SS 

Nombre 

de  ceps 
vivants 

mètre 
1.00 
1.00 
1.00 
0.80 
0.80 
0.80 

k.  gr. 
1.256 

1  805 

2  000 
2.543 
1.435 
1.400 

degrés 
10.50 
9.50 
8.00 
9  50 
7.00 
10.00 

ceps 
232 
232 
232 
232 
214 
211 

1885  (mildew)  

1886  (pas  de  mild.j 

Quelques  feuil.  tomb. 

Sur  d'autres  parcelles  de  la  même  vigne,  les  sarments  n'ont  atteint 
qu'une  longueur  de  00  et  70  centimètres,  tout  en  conservant  la  même 
fructification. 

Daus  la  vigne  sud,  la  parcelle  replantée  en  1877  et  1878  avec  plus  de 
vingt  variétés  de  cépages  français  plantés  de  boutures,  et  traitée  chaque 
année,  en  mars,  par  80  centilitres  de  sulfocarbonate  de  potassium  dissous 
dans  40  litres  d'eau,  versés  au  pied  de  chaque  cep,  a  donné  des  résul- 
tats analogues.  Le  Golombaud,  qui  se  produit  comme  un  plant  résistant, 
a  donné  en  moyenne  jusqu'à 2  kilog.  G6  par  cep;  le  Petit-Bouschet  vient 
après,  avec  une  production  de  1  kilog.  2G6  à  1  kilog.  25  par  pied.  Un 
certain  nombre  de  variétés  donnent  à  peine  100  grammes  par  pied.  Ces 
résultats  ne  permettent  pas  de  considérer  comme  suffisamment  pratique 
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une  reconstitution  immédiate,  opérée  avec  le  secours  des  insecticides,  au 
moyen  de  nos  plants  français  dans  les  terrains  analogues  à  ceux  de  las 
Sorrès. 

École  comparée  de  vignes  françaises  et  américaines.  —  Je  ne  puis  que 
confirmer  les  observations  des  années  précédentes  et  celles  que  j'ai  dé- 
veloppées dans  mon  rapport  de  1884. 

Dans  cette  école,  qui  a  pris  en  4886  sa  dixième  année,  les  vignes  fran- 
çaises ont  péri  ou  se  sont  rabougries  de  la  troisième  à  la  cinquième  an- 
née. Parmi  les  vignes  américaines,  beaucoup  se  comportent  comme  les 
françaises,  se  rabougrissent  et  périssent  phylloxérées,  exemple  :  lesCon- 
cords,  lesNortons,  les  Cynthianas  ;  mais  généralement  elles  résistent  plus 
longtemps. 

Elles  ont  des  alternatives  de  défaillance  et  de  reprise  selon  la  pullula- 
tion  du  phylloxéra.  Le  sol  dans  lequel  elles  sont  plantées,  le  climat  et 
l'année,  exercent  sur  elles  une  influence  des  plus  marquées,  en  favorisant 
ou  en  diminuant  la  pullulation  du  phylloxéra  sur  leurs  racines:  plus  les 
insectes  sont  nombreux,  moins  bons  sont  les  résultats. 

Il  importe  de  ne  pas  confondre  les  faits  qui  se  rattachent  à  la  résis- 
tance au  phylloxéra  et  ceux  qui  dépendent  de  la  seule  influence  du  sol 
sur  le  cépage. 

L'observation  des  cépages  à  racines  indemnes,  ou  à  très-peu  près,  de 
phylloxéra,  comme  un  grand  nombre  de  Riparias,  les  Berlandieri,  quel- 
ques Rupestris,a  fourni  à  cet  égard  de  très-intéressantes  données,  et  per- 
met de  constater  que  certains  sols  luffacés  compactes,  mouilleux,  fendil- 
lés, à  marnes  et  à  argiles  Irès-calcaires,  sont  réfractaires  aux  vignes  amé- 
ricaines les  plus  vigoureuses. 

En  pareil  cas,  ce  n'est  point  au  phylloxéra  qu'il  faut  attribuer  le  dé- 
périssement de  ces  vignes,  leur  jaunisse,  le  cottis  qui  s'y  manifeste,  puis- 
qu'on ne  trouve  pas  cet  insecte  sur  leurs  racines.  Ces  espèces  végètent, 
au  contraire,  avec  la  plus  grande  vigueur  dans  les  sols  profonds,  frais, 
perméables,  riches  en  éléments  à  la  fois  calcaires  et  siliceux.  On  les  voit 
prospérer  aussi  dans  les  alluvions,  les  dépôts  de  cailloux  roulés,  les  |ter- 
rains  mélangés  de  sables  et  même  sur  des  coteaux  brûlants,  pourvu  que 
le  sol  soit  bien  perméable  et  contienne  le  calcaire  et  la  silice  qui  parais- 
sent leur  être  indispensables. 

La  résistance  au  phylloxéra  s'accuse  chez  toute  une  série  de  vignes, 
parmi  lesquelles  le  Jacquez  tient  une  des  premières  places;  néanmoins 
la  présence  en  quantité  considérable  de  cet  insecte  sur  les  racines  des 
vignes  est  pour  elles  une  cause  constante  d'affaiblissement  qui  nuit  à  leur 
végétation  et  à  leur  fructification. 

Le  Jacquez,  comme  producteur  direct,  tijnt  à  las  Sorrès  le  premier 
rang.  Malgré  le  péronospora  (mildew),  dont  il  a  eu  beaucoup  à  souffrir 
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en  1885,  il  a  été  en  188G  le  plus  fort  des  cépages  cultivés  à  las  Sorrès, 
et  sa  fertilité  a  été  des  plus  remarquables.  On  peut  en  juger  par  le  ta- 
bleau de  sa  vendange,  duquel  on  peut  conclure  que  la  souche,  en  vieil- 
lissant, conserve  sa  fertilité  dans  les  limites  de  six  à  onze  ans  d'âge  que 
comprennent  nos  observations. 

Les  produits  par  souches  espacées  de  lm50  en  carré  ont  varié  de  2  ki- 
log.  500  a  5  kilog.  500.  Ces  produits,  obtenus  sur  des  centaines  de  ceps 
à  l'aide  d'une  simple  fumure  et  sans  traitement  insecticide,  sont  des  plus 
encourageants. 

En  1885,  les  Jacquez  ont  été  généralement  envahis  par  le  péronospora 
ou  mildt  w,  et  ils  en  ont  tellement  souffert  dans  certaines  localités,  que 
leur  récolle  a  été  très-compromise  et  même  à  peu  près  perdue  sur  quel- 
ques points  ;  aussi  en  a-t-on  Irès-peu  planté  en  1885-86;  la  faveur  était 
principalement  aux  Riparias,  dont  les  greflages  en  Aramon,  en  Cari- 
gnane,  en  Bouschet,  donnaient  déjà  des  résultats  avantageux. 

En  1 880-1887,  c'est  une  opinion  contraire  qui  se  manifeste  ;  les  jau- 
nisses dont  les  plantations  et  les  grillages  de  II  i  par  ta  ont  souffert  en  1886 
dans  les  terrains  mal  adaptés  ou  mauvais,  et  la  belle  végétatiou  des  Jac- 
quez presque  tous  en  sols  profonds,  qui  constrastail  avec  l'état  chloroti- 
que  de  beaucoup  de  Riparias,  ont  ramené  l'opiuion  vers  le  Jacquez.  On 
en  a  planté  en  quantité  en  1887. 

Nous  devons  dire  toutefois  que  là  chlorose  n'a  pas  épargné  les  Jacquez 
dans  un  grand  nombre  de  terrains  et  qu'il  convient  d'être  prudent  avant 
de  mettre  en  vignes  certains  fonds  où  les  échecs  sont  à  peu  près  certains, 
quelle  que  soit  d'ailleurs  l'espèce  qu'on  emploie. 

A  las  Sorrès,  la  vigueur  des  Jacquez  francs  de  pied  ne  s'est  démentie 
sur  aucun  point,  et  leur  fertilité  est  partout  soutenue.  Il  n'en  est  pas  de 
même  des  Jacquez  greffés  soit  en  Aramon,  soit  en  Carignane,  soit  en  au- 
tres cépages  ;  non-seulement  ils  présentent  des  inégalités,  mais  ils  pro- 
duisent comme  porte-greffes  un  poids  de  raisin  bien  moindre  que  comme 
producteurs  directs. 

Le  Jacquez  paraît  donc  destiné  à  rester  producteur  direct,  et,  sous  ce 
rapport,  c'est  le  cépage  exotique  qui  paraît  tenir,  jusqu'à  présent,  le  pre- 
mier rang. 

L'Olhcllo  n'a  pas  justifié,  à  las  Sorrès,  les  espérances  qu'avaient  in- 
spirées les  développements  des  premières  années.  Il  s'est  rabougri,  et  sa 
production  en  1885  et  1886  est  devenue  insignifiante.  Ainsi  à  la  Chapelle 
et  à  la  vigne  Sud,  sur  trois  points  différents,  ses  produits  ont  été  les 
suivants  : 

Vigne  de  la  Chapelle  :  10  ceps  (Dans)   1,050  gr. 

Vigne  Sud  non  traitée  :  13  ceps  (6  ans)   115  gr. 

Vigne  Sud  traitée  ait  sulfocarbonate  :  2  ceps 
(6  ans)   1,500  gr. 
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Les  porte-greffes  américains  qui  ont  donné  les  meilleurs  résultats 
sont,  comme  les  années  précédentes,  les  Riparias,  les  Berlandieri,  les 
Yorks;  les  Rupeslris  ne  sont  pas  eucore  en  production.  Le  Solonis,  l'AI- 
vey,  le  Taylor,  le  Jacquez,  le  Cunningbam,  suivent  de  près  les  premiers; 
ils  les  égalent  et  môme  les  dépassent  en  1886. 

Les  deux  années  1885  et  1880  présentent  sur  les  sujets  greffés  un  af- 
faiblissement marqué.  Le  mildew  de  1885  et  la  sécheresse  de  188G,  suc- 
cédant aux  froids  du  mois  de  juiu,  ont  exercé  à  las  Sorrès  une  influence 
défavorable  sur  les  vignes  greffées. 

Leur  végétation,  ainsi  que  leur  fructification,  ont  sensiblement  dimi- 
nué ;  le  môme  fait  a  d'ailleurs  été  observé  dans  toute  la  région,  princi- 
palement en  ce  qui  concerne  la  végétation  ou  la  longueur  des  sarments  ; 
car,  sur  un  grand  nombre  de  points,  la  récolte  a  été  suffisante. 

Le  porte-greffe,  qui,  après  cinq  années  de  greffage  cl  de  belle  végéta- 
tion, paraît  s'affaiblir,  est  le  York-Madeira  ;  il  est  néanmoins  dans  des 
conditions  de  reprise,  car  il  conserve  des  racines  vigoureuses.  Le  tableau 
suivant  permettra  de  juger  sur  ce  porte-greffe  les  évolutions  de  la  végé- 
tation depuis  l'année  1880. 

La  plantation  est  de  1887  ;  le  greffage,  de  1879. 


PORTE-GREFFE.  —  YORK 


ANNEE 

AGE 

de  la  greffe 

POIDS 
des  raisins 
par  cep 

DEGRES 
du 
moût 

LONGUEUR 

des  sarm«nts 

k.  gr. 

degrés. 

m.  c. 

Cépage  français  greffé  :  Aratnon 

1880 

2  ans 

3.700 

8.00 

1.40 

1881 

3  ans 

2.500 

1.40 

1882 

4  ans 

2.000 

9.00 

1.20 

1883 

5  ans 

2.200 

9.50 

1.10 

1884 

6  ans 

4.100 

7.00 

0.70 

1885 

7  ans 

1.400 

8.50 

0.50 

1886 

8  ans 

4.000 

10.00 

0.50 

Cépage  greffé:  Carignane 

1880 

2  ans 

4.800 

9.00 

2.20 

1881 

3  ans 

4  100 

2.00 

1882 

4  ans 

3.800 

9.00 

1.80 

1883 

5  ans 

3.500 

8.50 

1.60 

1884 

6  ans 

4.400 

800 

1  40 

1885 

7  ans 

2.000 

7.00 

0  80 

188G 

8  ans 

O.500 

6.50 

1.00  | 

Le  tableau  suivant  permet  d'apprécier,  pendant  les  trois  dernières  an- 
nées, la  production  des  greffes  d'Aramon  sur  divers  cépages  américains 
servant  de  porte-greffes. 
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La  longueur  moyenne  des  sarmenls,  qui,  en  1884,  atteignait  de  1  m.  80 
à  4  mèlre  n'a  été,  en  1886,  que  de  60  centimètres  à  4  mètre. 


K.IDS  MOTKN 

5  le  s 

d'une 

Jrui\  i  li-UlAJCjrr  L  JrL/AJNlll)  .LIN  loiU 

s  S  S 

S  cd 
-  -i  ~ 

greffe  d'Aramon 

1884 

1886 

(5  ans) 

<fi  ans) 

(7  ans) 

ceps 

k.  gr. 

k.  gr. 

k.  gr. 

8 

7.250 

5.125 

3.666 

12 

7.083 

5.583 

3.333 

8 

6. 625 

2.612 

1.04O 

3 

4.500 

3.366 

5.333 

9 

m 

4.450 

3.800 

2.400 

9 

3.777 

1.832 

1.577 

9 

3.555 

3.388 

2.666 

4 

3.450 

2.375 

1.000 

6 

3.166 

2.583 

0.541  ; 

8 

3.125 

1.562 

0.950 

10 

2.333 

2.722 

2.822  j 

6 

2.500 

0.966 

1.016 

6 

1.583 

1.266 

0.475 

6 

1.500 

0.766 

1.116 

6 

0.N20 

0.560 

0.416 

4 

0.480 

0.560 

0.300 

Le  fait  qui  se  produit  à  las  Sorrès  est  conforme  aux  données  de  l'expé- 
rience, àsavoirque,  généralement,  les  greffes  produisent  plus  de  sarments, 
et  souvent  plus  de  raisins,  quand  elles  sont  jeunes. 

Sur  porte-greffes  américains,  comme  autrefois  sur  porte-greffes  fran- 
çais, la  greffe  produit  relativement  peu  de  bois,  comparativement  au  fruit 
qu'on  en  obtient. 

A  las  Sorrès,  les  porte-greffes  non  greffés  sont  relativement  plus  vigou- 
reux que  ceux  qui  sont  greffés,  par  exemple,  sur  les  Riparias,  les  Solo- 
nis,  lesTaylor,  les  Clintons,  les  Jacquez,  etc. 

Le  fait  s'est  particulièrement  accusé  en  1886. 

Parmi  les  Riparias,  les  Clintons,  lesViallas,  un  certain  nombre  de  ceps 
attaqués  de  collis  en  1885  ont  succombé  en  4886.  Je  pense  qu'il  faut 
surtout  voir  dans  ce  fait  un  accident  local  qui  lient  à  la  situation  de  ces 
greffes,  sur  un  sous-sol  peu  favorable,  dans  le  voisinage  immédiat  et  sous 
le  vent  de  creux  à  fumier  à  émanations  très-piquantes.  Des  Jacquez  ont 
été  placés,  en  1886,  en  remplacement  des  souches  mortes,  afin  de  recon- 
naître si  la  mortalilé  constatée  lient  au  cépage. 

Un  fait  observé  à  las  Sorrès,  en  4886,  comme  dans  la  plupart  des  vi- 
gnobles du  département,  a  été  la  vigueur  des  greffes  de  Carignane  sur 
Riparias,  comparativement  à  celles  de  beaucoup  d'autres  variétés. 

La  Carignane  parait  s'adapter  spécialement  sur  le  Riparia. 

La  Carignane,  très-affeclée  par  le  mildew,  comme  le  Jacquez,  est  un 
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des  cépages  qui  ont  végété  en  1886  avec  le  plus  de  vigueur  et  qui  se  sont 
le  mieux  rétablis. 

Les  hybrides  Bouschet,  greffés  sur  Riparias  et  Jacquez,  ont  générale- 
ment donné  de  belles  végétations,  sauf  les  Terrets-Bouschet,qui  se  mon- 
trent très-faibles,  et  l'Aramon-Teinturier,  inégal  à  la  reprise  et  trop  sujet 
aux  maladies  cryptogamiques. 

Faits  observés.  —  Les  plantations  ont  fait  dans  l'Hérault  des  progrès 
considérables  ;  elles  consistent  principalement  en  cépages  américains. 
Les  Riparias,  des  variétés  les  plus  vigoureuses,  et  ensuite  les  Jacquez,  sont 
les  espèces  préférées  et  constituent  presque  toutes  les  plantations.  On 
plante  en  variétés  françaises  à  production  directe  les  sables  et  les  terrains 
submersibles;  mais  la  surface  de  ces  derniers  est  peu  importante,  compa- 
rativement à  celle  des  plantations  américaines.  Les  Riparias  greffés  elles 
opérations  de  greffage  sur  toutes  les  espèees,  pratiquées  en  sols  marneux 
ou  argileux,  froids,  plus  ou  moins  sujets  à  la  sécheresse,  ayant  été  plus 
ou  moins  attaqués  de  chlorose  et  de  cottis,  ont  donné  lieu  à  des  plaintes 
nombreuses  ;  aussi  s'est-il  manifesté  un  courant  d'opinion,  afin  de  pous- 
ser la  viticulture  à  l'emploi  des  cépages  à  production  directe  et  à  la  re- 
cherche de  nouveaux  producteurs,  assez  résistants  pour  être  cultivés  sans 
passer  par  la  greffe.  L'Othello  a  été  très- recherché  dans  cette  vue  et  est 
devenu  l'objet  d'une  spéculation  qui  en  a  fait  monter  la  valeur.  L'expé- 
rience prouvera  si  les  espérances  qu'on  a  fondées  sur  sa  réussite  sont  jus- 
tifiées. D'autres  variétés,  dont  les  sarments  sont  tenus  à  de  très-hauts 
prix,  sont  également  en  expérience.  Il  est  à  désirer  que  les  efforts  tentés 
vers  la  recherche  des  plants  à  la  fois  résistants  et  fertiles,  comme  le  serait 
un  Jacquez  à  gros  grains,  soient  couronnés  de  succès. 

Ce  serait  une  grande  simplification  apportée  à  la  viticulture,  qui  se  pas- 
serait ainsi  de  recourir  à  la  greffe;  mais  ce  serait  aussi  l'abandon  de  nos 
cépages  languedociens, qui  ont  fait  la  fortune  delà  région  méridionale  et 
établi  la  réputation  séculaire  de  ses  vins;  détermination  bien  grave,  dont 
les  intéressés  ne  sauraient  trop  se  préoccuper. 

Nous  devons  constater  néanmoins  que,  malgré  les  plaintes  des  viticul- 
teurs dont  les  terrains  sont  peu  favorables  à  la  culture  des  plants  améri- 
cains et  à  leur  transformation  en  vignes  françaises  par  la  greffe,  ce  mode 
de  reconstitution  fait  des  progrès  rapides  et  donne  déjà  de  beaux  produits. 
Le  cépage  porte-greffe  le  plus  répandu,  celui  qui  jusqu'à  présent  a  donné 
les  meilleurs  résultats,  celui  qui  se  soutient  encore  le  mieux  et  qui  enri- 
chit ceux  qui  l'ont  planté  en  le  mettant  à  la  place  qui  lui  convient,  c'est 
le  Riparia  à  grand  développement,  celui  que  j'ai  désigné  pour  la  première 
fois,  il  y  a  dix  ans,  sous  le  nom  de  Riparia  Fabre. 

On  peut  affirmer  que,  d'une  manière  générale,  les  sols  et  les  milieux 
dans  lesquels  ce  Riparia  ne  réussit  pas  ne  donnent,  avec  les  autres  es- 
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pèces  américaines,  que  des  résultais  mauvais  ou  médiocres.  11  ne  suffit 
pas,  en  effet,  de  faire  végéter  une  vigne  dans  le  terrain  qu'on  veut  plan- 
ter; il  faut  qu'elle  s'y  maintienne  et  qu'elle  y  soit  longtemps  et  réguliè- 
rement productive.  Nous  voyons  que,  jusqu'à  présent,  c'est  le  Riparia 
Fabre,  dont  le  grand  Riparia  de  las  Sorrès  est  le  type,  qui  remplit  le 
mieux  ces  conditions. 

On  le  voit,  depuis  dix  ans,  cultivé  à  Vallautre,  où,  après  avoir  été 
greffé  en  Aramon  et  en  Carignane,  il  a  déjà  fourni  sept  à  huit  récoltes 
consécutives,  et  où  il  se  maintient  fertile  et  vigoureux. 

A  Launac,  j'ai  des  Riparias  et  des  Solonis  plantés  en  1880,  greffés  eu 
1881  en  Aramon,  en  Carignane,  en  plants  Bouscln't,  en  Alicantes-Bou- 
schel,  qui,  mis  à  fruit  en  1882,  m'ont  donné  cinq  récolles  successives  et 
ne  laissent  rien  à  désirer  quant  à  leur  vigueur.  Ces  vignes  produisent  dans 
les  mêmes  sols  deux  à  trois  fois  plus  de  vin  en  quantité  que  le  Jacqucz. 
La  qualité  en  a  été  toujours  lionne  et  est  devenue  celle  d'un  beau  vin  de 
montagne  en  y  introduisant  d'un  quart  à  un  tiers  d'Alicante-Bouschet. 

La  méthode  culturale  pour  la  reconstitution  de  ces  vignes  est  aujour- 
d'hui connue.  Voici  celle  qui  est  devenue  générale:  rompre  la  terre  de 
35  àr>Ocentimètresdeprofondeur,autant  que  possible  en  éié,  pour  qu'elle 
soit  bien  purgée  de  chiendent  cl  de  mauvaises  herbes;  planter  des  Ripa- 
rias ou  des  Jacquez  enracinés,  espacés  à  lm50  en  carré;  on  peut  même 
pousser  l'espacement  jusqu'à  lm75. 

Selon  la  force  et  la  réussite  des  plants  enracinés,  on  peut  greffer  dans 
la  seconde  année  ;  mais  il  vaut  mieux,  dans  la  plupart  des  cas,  attendre 
à  la  troisième  année;  les  greffes  deviennent  plus  fortes  et  donuenl  tout 
autant  de  réussites  qu'à  un  an;  la  vigne  est  plus  régulière.  A  la  quatrième 
année,  elle  est  en  plein  rapport.  Les  Aramons  réussis  produisent,  parfois, 
autant  que  les  anciennes  plantations  directement  formées  au  moyen  de 
simples  boutures.  L'emploi  des  plants  enracinés  s'impose  pour  la  forma- 
tion des  vignes  américaines,  car  les  sarments  prennent  bien  moins  régu- 
lièrement que  ceux  de  nos  vignes  françaises.  De  là  de  grandes  irrégulari- 
tés dans  les  vignes  plantées  de  sarments,  et  une  plus  grande  difficulté 
pour  leur  donner  une  égalité  nécessaire  à  l'équilibre  des  sujets. 

Une  vigne  ainsi  défoncée,  plantée,  greffée  et  conduite  à  sa  quatrième 
année,  après  trois  ans  de  culture,  a  coûté  2,000  fr.  environ  par  hectare, 
si  elle  est  réussie. 

Quand  les  plants  ou  les  greffes  ont  manqué,  les  frais  sont  bien  plus 
considérables,  les  revenus  sont  moindres,  et  la  vigne  reste  souvent  mal 
établie. 

Comme  la  vigne  américaine  ne  réussit  pas  dans  tous  les  sols  et  que 
sou\enl  elle  s'étiole  et  périt  de  la  quatrième  à  la  sixième  année,  quand 
toutes  les  dépenses  sout  faites,  il  importe  de  ne  la  planter  que  dans  les 
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sols  qui  lui  conviennent.  En  pareil  cas,  les  erreurs  et  les  fausses  manœu- 
vres sont  ruineuses. 

Jusqu'à  présent,  on  reconnaît  que  beaucoup  de  terres  se  refusent  à  une 
culture  avantageuse  de  la  vigne  américaine:  ce  sont  les  terres  marneuses, 
très-calcaires,  de  couleur  blanche,  les  argiles  compactes,  les  luis,  les  ter- 
res infiltrées,  mouilleuses,  les  sols  rocheux,  trop  exposés  aux  effets  de  la 
sécheresse.  Beaucoup  de  coteaux,  autrefois  couverts  de  vignes,  sont  com- 
pris dans  les  sols  de  cette  nature. 

Les  fonds  frais,  profonds,  sablonneux,  siliceux,  les  dépôts  de  cailloux 
roulés,  les  dépôts  quaternaires  à  éléments  à  la  fois  calcaires  et  siliceux, 
conviennent  à  la  vigue  américaine.  C'est  dans  les  fonds  de  cette  nature 
qu'on  voit  les  plus  beaux  Jacquez  et  les  Riparias  greffés  les  mieux  réussis. 

On  plante  les  sables  des  plages  et  les  terrains  submersibles,  au  bord 
des  cours  d'eau,  en  plants  français. 

Ainsi,  dans  son  ensemble,  la  viticulture  tend  à  abandonner  les  coteaux 
qu'elle  avait  couverts  de  vignobles  excellents  au  moyen  de  nos  vignes 
françaises,  et  elle  descend  avec  la  vigne  américaine  et  avec  les  vignes  fran- 
çaises dans  les  terrains  bas,  dans  les  alluvions  des  plaines,  dans  les  allu- 
vions  et  les  sables  de  nos  plages.  C'est  un  déplacement  fait  pour  frapper 
l'œil  de  l'observateur,  et  dont  la  conséquence  est  un  changement  consi- 
dérable dans  la  valeur  des  terrains.  Telle  commune  où  les  vignes  amé- 
ricaines réussissent  voit  ses  terres  augmenter  de  valeur;  telle  autre,  sou- 
vent contiguë,  où  elles  échouent,  n'a  d'autre  perspective  que  l'abandon 
et  la  ruine. 

Phylloxéra. —  Le  phylloxéra  a  continué  ses  ravages  en  1885  et  en  1886, 
elles  vignes  de  notre  ancien  vignoble  qui  ne  sont  pas  défendues  dispa- 
raissent chaque  année.  Ainsi,  d'après  les  statistiques  préfectorales,  il  aurait 
péri,  en  1885,  7,3-45  hectares  de  vignes  françaises,  et,  en  1880,  4,4 49 
hectares. 

Les  surfaces  détruites  diminuent, parce  que  le  vignoble  disparaît;  mais 
l'intensité  du  mal  ne  diminue  pas. 

Il  resterait  encore,  en  anciennes  vignes,  dans  les  quatre  arrondisse- 
ments, 23,241  hectares  de  vignobles  en  plants  français.  De  cette  surface, 
10,118  hectares  sont  défendus  par  la  submersion,  l'irrigation,  le  sulfure 
de  carbone  et  le  sulfocarbonato  de  potassium,  et  3,840  hectares  sont  dans 
les  sables;  soit,  en  totalité,  13,964  hectares  défendus  par  les  moyens  qui, 
seuls,  ont  pu  opposer  une  défense  durable  contre  le  fléau  de  nos  vigno- 
bles. 

Il  resterait  encore  environ  10,000  hectares,  qui  périront  à  court  terme 
comme  les  175,000  que  l'Hérault  a  perdus  depuis  quatorze  ans,  alors  que 
les  mortalités  phylloxériques  ont  commencé  à  sévir  sérieusement. 

La  défense  continue  ainsi  qu'il  suit  : 
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1883  1886 


Par  la  submersion   3,990  h.       4.34U  h. 

Par  l'irrigation   2,213  2,172 

Par  le  sulfure  de  carbone   3,100  3,479 

Par  le  sulfocarbonate  de  potasse   1 59  118 

Vignes  dans  les  sables   3,724  3,846 


13,186  h.     13,904  h. 

Reconstitution  par  les  vignes  américaines.  —  D'après  les  enquêtes  pré- 
fectorales, les  vignes  américaines  s'étendaient,  en  1884,  à  29,684  lies- 
lares  ;  en  1885,  à  44,654  hectares  (  augmentation  annuelle,  14,970  hecta- 
res )  ;  elles  s'étendent,  en  1886,  à  61 ,779  hectares  (augmentation  annuelle, 
17,145  hectares). 

La  replantation  en  vignes  américaines  est  donc'en  progrès  rapide  et 
soutenu.  Il  est  probable  qu'eu  1887,  elle  continuera  aussi  considérable 
qo'en  1886;  ce  qui  porterait  à  80,000  hectares  les  surfaces  en  vignes  à 
racines  exotiques,  tandis  que  les  vignes  françaises  couvrent  encore  plus 
de  23,000  hectares. 

Le  vignoble  de  l'Hérault,  en  1887,  s'étendrait,  en  chiffres  ronds,  à 
100,000  hectares,  dont  51,894, plantés  pendant  les  quatre  dernières  an- 
nées, ne  sont  pas  encore  en  rapport.  Ces  chiffres  permettent  de  juger  du 
développement  rapide  que  la  production  du  vin  est  appelée  à  prendre  pro- 
chainement dans  le  département,  si  aucun  événement  imprévu  ne  vient 
l'arrêter. 

Ainsi  que  je  le  disais  dans  mon  rapport  de  1884,  la  grande  propaga- 
tion des  espèces  américaines  se  fait  principalement  par  le  Riparia  et  par 
le  Jacquez:  le  premier,  à  racines  en  quelque  sorte  indemnes;  le  second, 
à  racines  résistantes  et  produisant  directement. 

J'ai  fait  remarquer,  dans  mes  rapports  précédents,  que  la  propagation 
a  été  très-lente  de  1872  à  1877,  malgré  de  grands  efforts,  jusqu'au  mo- 
ment de  la  découverte  et  de  l'étude  des  cépages  indemnes  en  1877  ;  que, 
depuis  lors,  au  contraire,  elle  a  pris  un  élan  qui  ne  fait  que  s'accroître 
d'année  en  année. 

Je  reproduis  le  tableau  suivant,  qui  permet  de  juger  de  l'intensité  du 
mouvement  de  la  replantation  jusqu'en  1886  inclusivement  : 

Augmentation 
Hectares.  annuelle. 


1S78   500 

1879   900  400 

1880   2.024  1.700 

1881   5.160  2.5Î4 

18*2   10.900  5.850 

1883     17.125  6.515 

1884   29.089  12.204 

1885   44.654  14.970 

18SG   01.799  17.145 
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Sur  d'aussi  grandes  surfaces,  ii  serait  iutéressaut  de  connaître  quelle 
est  la  part  qui  revient  à  chaque  cépage  exotique  et  quels  sont  les  cépages 
français  que  la  greffe  propage  de  préférence.  On  pourrait  ainsi  apprécier 
l'ensemble  de  la  reconstitution  de  notre  grand  vignoble. 

Quelle  est  la  surface  occupée  par  les  cépages  américains  à  production 
directe  ?  Les  Jacquez,  pour  la  presque  totalité,  et  quelques  Olhellos  con- 
stituent cette  production. 

Le  prix  très-élevé  des  boutures  d'Othello  permet  de  conclure  que  les 
plantations  de  ce  cépage  sont  encore  bien  faibles. 

Celles  de  Jacquez  à  production  directe  sont  bien  plus  importantes; 
mais  la  rareté  relative  des  sarments  de  cette  espèce  prouve  qu'elle  n'oc- 
cupe pas  les  grandes  surfaces  des  plantations  exécutées  ces  dernières  an- 
nées. C'est  avec  les  Riparias  presque  entièrement  qu'elles  ont  été  faites. 
Ainsi,  depuis  l'apparition  du  mildew  en  1884,  le  Jacquez  prenait,  chaque 
année,  une  part  moindre  dans  les  plantations;  en  4885,  après  les  désas- 
tres que  l'humidité  de  l'année  fît  subir  aux  plantations  de  Jacquez,  ce 
cépage  fut  en  quelque  sorte  abandonné.  Les  bons  résultats  de  l'année 
4886  et  la  découverte  de  l'application  des  sels  de  cuivre  opèrent,  pour 
les  plantations  de  1886-1887,  une  réaction  marquée  en  sa  faveur,  et  ses 
boutures  sont  recherchées;  mais  les  plus  grandes  plantations  se  font  en- 
core en  Riparias  racinés. 

On  plante  aussi  des  Rupestris,  Solonis  et  quelques  Torks;  mais  la 
moindre  vigueur  de  ce  dernier  cépage  lui  fait  préférer  les  autres.  Il  est 
très-probable  qu'une  connaissance  plus  complète  des  Rupestris  les  fera 
propager  comme  porte-greffes.  Partout  où  je  l'ai  planté  et  greffé,  on  re- 
connaît les  greffes  d'Araraon,  de  Carignane,  d'Alicante-Bouschet,  à  la 
grande  vigueur  et  à  la  fertilité  qu'elles  acquièrent.  Les  Rupestris  con- 
viennent aux  terrains  secs  et  rocheux  et  s'y  développent  très-bien;  j'ai 
des  greffes  de  six  ansd'Aramon,  de  Carignane,  sur  Rupestris,  qui  sont  d§ 
toute  beauté. 

Les  cépages  qu'on  a  greffés  de  préférence  sont  jusqu'à  présent  l'Ara- 
mon  dans  tous  les  terrains  profonds  et  fertiles,  qu'on  a  replantés  de  pré- 
férence les  premiers  et  qui  forment  la  grande  majorité  des  plantations. 
La  Carignane  vient  ensuite  pour  les  sols  moins  fertiles  ;  depuis  les  trois 
dernières  années,  on  a  greffé  beaucoup  d'Alicante-Bouschet.  Ce  remar- 
quable cépage  a  donné  d'excellents  résultats  comme  fertilité  et  pour  l'a- 
mélioration de  tous  les  vins  dans  lesquels  il  a  été  introduit.  C'est  à  lui 
qu'on  aura  recours  pour  produire  dans  les  terrains  de  plaine  de  beaux  et 
bons  vins  de  coupage,  à  grande  couleur,  que  fournissaient  autrefois  nos 
coteaux. 

Le  Jacquez  donne  aussi  de  beaux  vins  de  coupage;  mais  ils  n'ont  pas 
la  qualité  de  l'Alicanle-Bouschet. 
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Au  point  de  vue  de  l'adaptation  des  cépages  sur  les  porte-greffes 
(Ri paria,  Jacquez,  Rupestris),  les  trois  variétés  ci-dessus  mentionnées 
donnent  des  résultats  satisfaisants  partout  où  le  terrain  se  prête  à  une 
végétation  vigoureuse  du  porte-greffe. 

Sur  nos  greffes  les  plus  anciennes,  qui  ont  déjà  sept  années,  les  Cari- 
gnanes  nous  paraissent  tenir  le  premier  rang  comme  vigueur  de  sarments  ; 
viennent  ensuite  les  Aramonset  les  Alicantcs-Douschet. 

Notre  viticulture  possède  donc  actuellement  les  éléments  qui  permet- 
tent une  reconstitution  satisfaisante  dans  les  terrains  où  réussissent  les 
bons  cépages  exotiques  porte-greffes. 

Parallèlement  aux  reconstitutions  qui  sont  faites  avec  ces  éléments,  on 
cherche,  comme  je  l'ai  indiqué  plus  haut,  à  s'affranchir  de  la  nécessité 
du  greffage  par  la  découverte  de  plants  directement  producteurs  et  suf- 
fisamment résistants. 

On  ne  peut  que  se  féliciter  des  efforts  qu'on  fait  dans  celte  direction, 
pourvu  qu'on  ne  s'abuse  pas  et  qu'on  n'abandonne  pas  les  résultais 
acquis,  pour  adopter  des  nouveautés  encore  mal  connues.  C'est  à  la  pru- 
dence des  intéressés  à  n'entrer  dans  les  voies  nouvelles  qu'après  une 
expérience  suffisante. 

Maladies  organiques  de  la  vigne.  —  Ces  maladies  ont  été  la  plus  grande 
préoccupation  de  la  viticulture  pendant  les  deux  années  1885  et  1886. 

Elles  ont  violemment  sévi,  en  1885,  et  ont  ravagé  le  vignoble  de  l'Hé- 
rault, favorisées  par  l'humidité  constante  et  anormale  du  printemps  et  de 
l'été.  L'oïdium,  l'anthracnose,  combattus  par  les  soufrages  culturaux  qui 
font  partie  de  la  viticulture  méridionale,  n'ont  pas  fait  de  mal  important, 
mais  il  n'en  a  pas  été  de  même  du  péronospora. 

Les  soufrages  qui  peuvent,  dans  une  certaine  mesure,  atténuer  ses  in- 
vasions, n'en  empêchent  pas  les  ravages  dans  les  années  humides  ;  aussi 
l'invasion  de  cette  cryptogame,  qui  produit  la  maladie  connue  sous  le 
nom  de  mildew,  a-t-clle,  en  1885,  dévasté  un  grand  nombre  de  vigno- 
bles. C'est  l'arrondissement  de  Montpellier  qui  a  été  le  plus  ravagé,  et  ce 
sont  les  récoltes  de  Jacquez  et  de  Carignanes  qui  en  ont  le  plus  souffert. 
L'Aramon  et  l'Alicante-Bouschet  ont  été  moins  maltraités.  Le  Grenache 
a  non-seulement  perdu  ses  feuilles  et  ses  raisins,  mais  encore  de  nom- 
breux sarments,  et  beaucoup  de  ceps  en  sont  complètement  morts. 

Les  Jacquez  et  les  Carignanes,  quoique  dévastés  sur  leurs  feuilles  et 
leurs  sarments,  sont  les  cépages  qui  ont  réagi  avec  le  plus  de  succès  et 
qui  se  sont  montrés  les  plus  vigoureux  l'année  d'après,  en  1886. 

C'est  an  mois  d'août  1885,  après  les  humidités  produites  par  les  orages 
qui  signalèrent  la  seconde  quinzaine  de  ce  mois,  que  l'invasion  du  péro- 
nospora devint  générale.  Les  feuilles  séchèrent  et  tombèrent,  les  sarments 
ne  purent  s'aoûter,  les  raisins  ne  purent  ni  mûrir,  ni  se  développer.  Sur 
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les  facquez,  beaucoup  furent  entièrement  perdus  et  la  récolte  disparut. 

Eu  1885,  le  vignoble  de  l'Hérault  fut  en  quelquo  sorte  pris  au  dépourvu 
par  le  mildew  ;  jusque-là,  ce  fléau  ne  s'était  montré  que  çà  et  là,  par 
points  isolés,  dans  les  nouveaux  vignobles  ;  mais  il  n'avait  pas  fait  une 
irruption  générale.  Aussi  ne  fut-il  pas  spécialement  combattu  ;  on  se 
borna  en  général  aux  soufrages  de  printemps  et  d'été,  qui  se  sont  mon- 
trés insuffisants. 

Sur  quelques  vignes  seulement,  on  employa  un  mélange  de  soufre,  de 
plaire  et  de  sulfates  de  cuivre  et  de  1er,  mais  les  constatations  spéciales 
ou  officielles  des  vignes  traitées  parla  sulfatinede  M.  P.  Estève  ne  furent 
pas  faites  en  temps  utile.  Le  vignoble  devint  la  proie  du  mildew  et  jHa 
les  plus  vives  inquiétudes  chez  les  propriétaires.  Le  péronospora  parais- 
sait à  beaucoup  aussi  redoutable  que  le  phylloxéra,  et  l'on  se  demandait 
avec  inquiétude  si  les  vignes  nouvellement  reconstituées  échapperaient  à 
ce  nouveau  fléau. 

Les  résultats  obtenus  en  Bourgogne  et  dans  le  Bordelais  par  le  sulfate 
de  cuivre  appliqué  soit  en  poudre,  soit  à  l'état  de  bouillie,  mélangé 
dans  un  lait  de  chaux,  furent  le  sujet  de  nombreuses  communications. 
On  y  étudia  les  instruments  et  les  méthodes  pour  l'emploi  des  spécifi- 
ques à  base  de  sulfate  de  cuivre  ou  de  sels  de  cuivre  contre  le  mil- 
dew. 

C'est  de  ce  mouvement  et  de  ces  préoccupations  que  sont  sorties  les 
diverses  méthodes  de  traitement  appliquées,  en  1886,  au  traitement  des 
vignes  dans  la  plupart  des  vignobles  de  l'Hérault. 

À  côté  des  mélanges  de  soufre  avec  des  poudres  de  chaux  fusée,  plus 
ou  moins  chargées  de  sulfate  de  cuivre  et  employées  comme  le  soufre 
pur  dans  le  so  ifrage  de  la  vigne,  on  a  appliqué  la  poudre  Podechard,  la 
bouillie  bordelaise,  l'eau  céleste  de  M.Audoynaud,  la  sulfatine  de  M.Ks- 
lève. 

Ces  diverses  applications  ont  été  faites  à  las  Sorrès  et  à  i'Afguelon- 
gue;  mais  le  péronospora,  dont  on  commençait  à  constater  quelques  ap- 
paritions à  la  fin  de  mai,  disparut  complètement  à  la  suite  des  vents  du 
nord  persistants  et  froids  du  mois  de  juin,  qui  déterminèrent  la  longue 
sécheresse  de  l'été  1886.  Les  nombreux  traitements  par  les  sels  de  cuivre 
en  applications  variées  n'ont  pas  été  suivis  d'effets  susceptibles  d'être  ob- 
servés sur  le  péronospora,  car  les  vignes  qui  n'ont  pas  été  traitées  en 
sont  restées  préservées,  comme  celles  où  ils  ont  été  employés. 

Ce  que  l'année  1886  a  démontré  de  la  manière  la  plus  nette,  c'est  que 
la  sécheresse  est  l'obstacle  le  plus  efficace  à  la  propagation  du  péronos- 
pora et  le  meilleur  agent  de  guérison  du  mildew.  C'est  d'ailleurs  ce  qu'on 
savait  déjà,  et  j'avais  pu  prévoir,  dans  les  conférences  du  mois  d'avril 
4886  de  la  Société  d'agriculture  de  l'Hérault,  ce  qui  a  été  observé  dans 
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le  courant  du  la  même  année;  mais,  après  la  désastreuse  invasion  do  1885, 
l'immunité  due  à  la  sécheresse  de  1886  a  rendu  la  démonstration  écla- 
tante. 

Je  dois  cependant  constater  que  si,  en  1886,  les  vignes  de  l'Hérault  ont 
été  exemptes  de  pérouospora  jusqu'à  la  fin  de  septembre,  et  si  elles  ont 
pu  être  vendangées  après  la  maturité  la  plus  complète  et  la  plus  satis- 
faisante de  leurs  fruits,  les  humidités  d'octobre  ont  provoqué  sur  les  feuil- 
les et  sur  les  extrémités  des  sarments  encore  vertes  une  nouvelle  appari- 
tion de  la  cryptogame  parasite,  et  que  les  germes  s'en  sont  répandus  par- 
tout. 

Si  les  effets  de  l'emploi  des  sels  de  cuivre  contre  le  péronospora  ont  été 
masqués  par  ceux  de  la  sécheresse,  nous  n'en  sommes  pas  moins  per- 
suadé, d'après  ce  qui  s'est  passé  dans  les  vignobles  de  la  Bourgogne  et  du 
Bordelais,  où  les  sels  de  cuivre  ont  été  appliqués  à  la  préservation  du 
mildew,  que  leur  emploi  constitue  un  spécifique  des  plus  efficaces  pour 
combattre  ce  fléau,  et  qu'on  peut  désormais  être  rassuré  contre  les  con- 
séquences funestes  des  invasions  de  mildew,  de  même  qu'on  l'a  été  par 
l'adoption  de  l'emploi  du  soufre  pour  combattre  l'oïdium. 

L'usage  des  sels  de  cuivre  parait  donc  destiné  à  entrer  dans  la  viticul- 
ture partout  où  le  péronospora  pourra  se  manifester,  et  comme  ils  ont  été 
reconnus  complètement  inoffensifs  sur  la  vendange,  surtout  quand  les  vi- 
gnes ont  été  soufrées,  on  n'hésitera  pas  à  y  avoir  recours.  Mais,  selon  les 
méthodes  que  l'on  adoptera  pour  leur  emploi,  ce  dernier  pourra  devenir 
coûteux  et  constituer  une  augmentation  de  main-d'œuvre.  Ainsi  leur  appli- 
cation sous  forme  liquide  ou  sous  forme  de  bouillie  oblige  à  un  traitement 
spécial  et  à  l'emploi  d'instruments  appropriés.  Il  n'en  serait  pas  ainsi, 
s'il  était  démontré  que  le  mélange  avec  le  soufre  des  soufrages  (toujours 
nécessaire  contre  l'oïdium)  d'une  certaine  proportion  de  sels  ou  d'élé- 
ments cuivreux  suffit  pour  combattre  aussi  le  péronospora. 

Ce  qui  est  certain,  c'est  qu'un  mélange  en  poids  de  trois  parties  de  sou- 
fre et  d'une  partie  de  chaux  fusée  et  délitée  dans  une  dissolution  de  sul- 
fate de  cuivre  contenant  un  dixième  en  poids  de  chaux  mise  en  usage  agit 
avec  énergie  contre  l'oïdiun,  et  peut  être  employé  pour  les  soufrages  de 
mai,  juin  et  juillet,  comme  le  soufre  pur.  J'en  ai  eu  en  1886  d'excellents 
résultats.  Si  une  poudre  ainsi  constituée,  qu'on  emploie  comme  lo  soufre, 
dans  les  mêmes  instruments  et  aux  mêmes  époques,  est  réellement  effi- 
cace contre  le  mildew,  ainsi  que  cela  me  paraît  très-probable,  on  aura 
résolu  le  problème  de  combattre  à  la  fois,  sans  augmentation  de  dépense 
ni  de  main-d'œuvre,  l'oïdium  cl  le  péronospora. 

C'est  à  l'expérience  à  démontrer  dans  les  vignobles  envahis  l'efficacité 
de  cette  méthode  de  traitement.  Les  poudres  cuivreuses  proposées  et  em- 
ployées avec  un  succès  complet  par  M.  Skawinski  sont  un  moyen  de  ré- 
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sourire  économiquement  et  très-efficacement  le  traitement  du  mildew. 

D'autres  cryptogames  parasites  constituant  les  maladies  désignées  sous 
les  noms  de  black-rot  ut  de  mélanose  ont  été  étudiées  par  MM.  Foëx, 
Viala,  Ravaz,  par  M.  Prillieux;  mais,  leur  apparition  étant  restée  canton- 
née dans  les  localités  où  elles  ont  été  découvertes,  les  viticulteurs  n'ont 
pas  eu  à  les  combattre.  Elles  n'en  restent  pas  moins  à  l'état  de  menace 
dans  les  années  humides,  si  nuisibles  aux  vignobles. 

Ravages  du  phylloxéra.  —  Ainsi  que  je  l'ai  signalé  au  commencement 
de  ce  rapport,  les  ravages  du  phylloxéra  ont  continué,  en  1885  et  1886, 
comme  les  années  précédentes.  Voici,  d'après  l'enquête  préfectorale  faite 
par  commune,  la  situation  des  vignobles  dans  l'Hérault.  La  destruction 
de  nos  anciennes  vignes,  sauf  dans  les  localités  où  elles  sont  défendues 
par  la  naiure  du  sol  (sables),  par  la  submersion  et  par  les  insecticides, 
s'opère  fatalement  chaque  année  sous  l'influence  du  phylloxéra. 

Voici  le  résumé  de  l'enquête: 

1°  Etendue  totale  des  surfaces  plantées  en  vignes  françaises 


ARRONDISSEMENTS 


Montpellier. 

B^ziers  

Lodeve  

8aint-Pons. 


Nombre 
des 

commu- 
nes 

Surface 
en  1885 

Surface 
en  1886 

OBSERVATIONS 

117 
99 
73 
48 

hectares 
2.513 
16.959 
977 
4.549 

hectares 
3  300 
16.268 
909 
2.764 

Diminution 

en  1886: 
1 .787  hectares 

25.028 

23.241 

2»  Étendue  des  vignobles  détruits  en  1885  et  en  1886 


Montpellier. 

Bèziers  

Lodève  

Saint-Pons . 


117 

263 

261 

89 

4.541 

1.961 

Diminution 

73 

196 

217 

en  1886: 

48 

2.345 

2.010 

2.896  hectares 

7.345 

4.449 

3°  Etendue  des  vignobles  plantés  dans  les  sables 


ARRONDISSEMENTS 


Montpellier  

Bêziurs  

Lodève  

Saint-Pons  


£  B  $ 

Sables 

Terrains 

S  °  3 

du  littoral 

sableux 

°  Sn  fl 

1885 

1886 

1885 

1886 

hect. 

hîct. 

hect. 

hect. 

117 

637 

657 

139 

187 

99 

2.023 

l  9GI 

601 

637 

73 

» 

» 

269 

34  i 

48 

p 

» 

52 

60 

2.66U 

2.618 

1.064 

1.228 

-g" 

CC  a 

ai 

73  rs  — 
m  ,•«• 
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1°  Etendue  des  vignobles  soumis  à  la  submersion 


ARRONDISSEMENTS 


S- 


Montpellier. 

Béziers  

Lodève  

Saint-Pons. 


des 
commu- 
nes 

Surface 
en  1885 

Surface 
en  1886 

OBSERVATIONS 

117 

99 
73 
48 

hectares 
1.151 
2.787 
17 

35 

hectares 
1.371 
2.887 
28 
63 

Augmentation 

en  1886  : 
259  hectares 

3.990 

4.349 

5°  Étendue  des  vignobles  soumis  à  l'irrigation 


Montpellier. 

Béziers  

Lodève .... 
Saint-Pons. 


117 

91 

94 

99 

1.962 

1.851 

73 

87 

114 

48 

73 

113 

2.213 

2.172 

Diminution 
en  1886  : 
41  hectares 


6°  Étendue  des  vignobles  traités  par  le  sulfure  de  carbone 


Montpellier.. 

RAziers  

Lodève  

Saint-Pons . . 





117  1 

154 

264 

99 

2.716 

3.001 

73 

32 

57 

48 

198 

157 

3.100 

3.479 

Augmentation 

en  1886  : 
379  hectares 


7°  Etendue  des  vignobles  traités  par  le  sulfocarbonale  de  potasse 


Montpellier. 

Béziers  

Lodève   

Saint-Pons . 


117 

99 
73 
48 


36 
SI 

22 
20 


159 


32 
28 
20 
38 


118 


Diminution 
en  1886  : 
41  hectares 


Montpellier 
liéziers.. . . 
Lodève  • . 
Saint-Pons 


8°  Étendue  des  vignobles  replantés  en  cépages  américains 


117 

99 
73 
48 


15.0:i2 
23  492 
4.190 
1.970 


44.654 


20  243 
33.494 
4.919 
3.143 


61.799 


Augmentation 
en  1885:  14  970  h. 
en  1886:  17.145  h. 


Résumé.  —  Étal  du  vignoble  de  l'Hérault  en  1885  et  188C 

1885  1886 

Vignes  françaises....   25,028h.  23,341  h. 

Vignobles  détruits  par  le  phyl- 
loxéra •.!   7,315h.  4,449h. 

Dans  les  sables  et  sols  sablon- 
neux  4,824  3,846 

Soumis  à  la  submersion   3,900  4,349 

Soumis  à  l'irrigation   2,213  2,213 

Traités  par  le  sulfure  de  carbone     3,100  3,470 

Traités  par  le  sulfocarbonale  de 

potasse   159  118 

Replantés  en  cépages  américains  ^44,654  61,740 

69,682h.  85,890h. 
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Conclusions.  —  Le  vignoble  de  l'Hérault  marche  à  sa  reconstitution, 
maigre  les  obstacles  que  lui  ont  opposés  les  intempéries  des  dernières  an- 
nées cl  les  fléaux  nouveaux  qui  ont  assailli  les  vignes  de  l'ancien  et  du 
nouveau  vignoble.  C'est  par  la  plantation  des  cépages  américains,  soit  de 
production  directe,  soit  porte-greffes,  qu'on  reconstitue  le  nouveau  vi- 
gnoble, mais  principalement  par  la  plantation  des  porte-greffes,  et  mal- 
gré lesdifficultés  el  l'accroissement  de  dépenses  occasionnées  par  l'opéra- 
tion du  greffage.  La  surlace  des  vignes  reconstituées  annuellement  par  ce 
procédé  (greffes)  approche  probablement,  s'il  ne  le  dépasse,  le  chiffre  de  • 
13,000  hectares  environ.  Mais  ce  mouvement  se  soutiendra-t-il? 

Montpellier  est  devenu  le  siège  d'un  marché  considérable  de  plants 
américains,  sur  lequel  on  trouve  les  meilleures  variétés  de  porte-grefl'es 
et  de  producteurs  directs. 

La  reconstitution  par  le  greffage  se  fait  principalement  par  l'Aramon, 
la  Carignane  et  le  Petit  Bouschet,  pour  les  vins  rouges  ordinaires.  On  leur 
adjoint  rAlicante-Douschet,  qui  donne  des  vins  d'uue  haute  qualité  et 
d'une  couleur  magnifique.  On  greffe  encore  peu  de  cépages  à  raisins 
blancs. 

Henri  Mares. 


RAPPORT 

Sur  les  travaux  de  la  Commission  départementale  et  ministérielle, 
dn  département  de  l'Hérault,  à  las  Sorrés  et  à  l'Aiguelongue, 
et  sur  la  situation  des  vignobles  dans  l'Hérault,  dans  l'an- 
née 1887. 

L'anuée  viticole  1887  a  commencé,  dans  l'Hérault,  sous  l'influence  des 
craintes  très-vives  qui  s'étaient  manifestées  l'année  précédente,  relative- 
ment à  l'étal  de  dépérissement  d'un  grand  nombre  de  vignes,  à  la  suite 
de  jaunisses  persistantes;  il  en  avait  été  de  même  en  1880,  lorsque  la  vi- 
ticulture, vivement  impressionnée  par  les  désastres  causés  par  le  mildevv 
en  1885,  avaii  craint  de  ne  pouvoir  résister  aux  attaques  de  ce  nouvel 
ennemi. 

On  sait  qu'en  1886,  les  conditions  météorologiques  de  l'année  ayant 
changé  comparativement  à  celles  de  1885,  el  la  sécheresse  de  printemps 
et  d'été  ayant  été  le  caractère  dominant  de  l'année  1886,  le  mildevv, 
propagé  parles  humidités  de  1885,  disparut  et  ne  causa  dans  l'Hérault 
aucun  mal  ;  mais  un  certain  nombre  des  vignobles  nouvellement  recon- 
stitués fut  attaqué  de  jaunisse.  Néanmoins  la  récolte  de  1886  fut  d'une 
qualité  supérieure,  el  comme  quantité  elle  augmenta  de  près  d'un  tiers  : 
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2,148,130  hectolitres  en  1885,  contre  2,995,126  hectolitres  en  1886.  Ce 
fut  un  progrès  des  plus  remarquables,  qui  rendit  à  l'Hérault  le  premier 
rang  comme  département  viiicole,  rang  qu'il  avait  perdu  en  1885. 

Nous  voyons  en  1887  se  produire,  au  point  de  vue  des  quantités  de  vin 
récoltées  dans  l'Hérault,  un  phénomène  analogue.  Ces  quantités  sont  en 
augmentation  notable  comparativement  à  celles  de  1886,  quoique  les 
conditions  météorologiques  de  1887  aient  été  moins  favorables,  dans  leur 
ensemble,  que  celles  de  1886.  Il  est  vrai  que,  proportionnellement,  cette 
augmentation  a  été  un  peu  moindre  ;  mais  elle  n'en  existe  pas  moins  et 
doit  être  prise  en  sérieuse  considération,  au  point  de  vue  des  progrès 
qu'on  peut  espérer  pour  un  prochain  avenir. 

Ainsi,  en  1887,  la  production  viticole  de  l'Hérault  s'est  élevée  à 
3,746,989  heclol.  contre  2,995,126  heciol.  en  1886,  et  2,148,130  heclol. 
en  1885.  En  deux  années,  la  progression  a  été  de  1,598,859  heclol.,  soit 
près  de  800,000 hectolitres  par  an. 

Les  conditions  météorologiques  de  1887  ont  été  cependant  toutes  dif- 
férentes  de  celles  de  1886,  et,  sans  reproduire  exaclement  celles  de  1885, 
elles  ont  présenté  les  caractères  des  années  à  printemps  partiellement 
humides,  qui  provoquent  les  maladies  cryptogamiques.  Mais,  armés  de 
l'expérience  des  années  précédentes,  nos  vignerons  ont  combattu  avec 
succès,  dans  la  plupart  des  cas,  les  invasions  du  mildew.du  black-rot, 
du  coniothyrium  diplodiella.  Les  jaunisses  de  l'année  1886,  ont  disparu 
dans  un  grand  nombre  de  vignes  en  1887,  et  la  végétation  ligneuse  s'est 
accomplie  d'une  manière  plus  satisfaisante  qu'en  1886. 

L'année  1887  a  été  signalée  par  un  hiver  doux,  presque  sec,  et  par  un 
mois  de  mai  anormal,  très-froid,  comme  le  serait  le  mois  de  mars.  Le 
printemps  a  été  d'abord  sec  ;  mais  il  a  plu  assez  abondamment  en  juin, 
juillet  et  août,  ce  qui  est  rare  dans  la  région  méditerranéenne,  et  ces  trois 
mois  ont  été  chauds  ;  à  partir  du  8  septembre,  les  humidités  inquiétantes 
qui  s'étaient  prolongées  ont  disparu,  et  les  vendanges  ont  pu  se  faire 
par  un  temps  sec  des  plus  favorables,  qui  a  duré  jusqu'à  la  fin  d'octobre. 

Les  grandes  chaleurs  et  les  humidités  du  mois  d'août  ont  répandu 
partout  les  germes  du  mildew;  mais  il  a  été  assezgénéralement  combattu 
soit  par  les  poudres  de  soufre  mélangées  de  sulfate  de  cuivre,  soit  par 
les  aspersions  cuivreuses  (bouillie bordelaise,  eau  céleste)  en  diverses  pro- 
portions. L'emploi  du  sulfate  de  cuivre  soit  à  sec,  en  poudre  très-atté- 
nuée  par  des  mélanges  de  soufre,  de  chaux,  de  plâtre,  soit  en  aspersions 
très-diluées,  a  généralement  donné  de  bons  résultats.  Ainsi,  tandis  que 
dans  les  vignes  traitées  soit  par  les  poudres,  soit  par  les  aspersions  cui- 
vreuses, les  fruits  mûrissaient  et  les  feuilles  se  maintenaient,  on  voyait, 
dans  les  mêmes  terrains,  celles  dont  on  avait  négligé  l'es  traitements 
perdre  leurs  fruits  et  leurs  feuilles,  et  prendre  l'aspect  le  plus  fâcheux. 
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Les  poudres  euh  reuses  s'imposent  donc  à  l'avenir  pour  le  traitement 
des  grandes  surfaces  de  vignes,  à  cause  de  la  facilité  de  leur  emploi  ;  car 
les  germes  du  péronospora  qui  caractérise  le  mildew  persistent  malgré 
les  traitements,  et  se  développent  dès  que  les  conditions  de  chaleur  et 
d'humidité  sont  suffisantes. 

Les  poudres  de  soufre,  dans  lesquelles  on  mélange  deux  ou  trois  pour 
cent  de  sulfate  de  enivre  bien  pulvérisé,  permetlent  de  combattre  à  la  fois 
l'oïdium  et  le  péronospora.  J'en  ai  obtenu  de  très-bons  résultats. 

On  s'est  beaucoup  préoccupé  du  black-rot  observé  les  années  précé- 
dentes dans  le  canton  de  Ganges,  et  qui  s'y  est  eucore  manifesté  cette  an- 
née ;  mais  cette  cryptogame  ne  s'est  pas  répandue,  et  n'a  pas  causé  de 
dommages  appréciables. 

Il  n'en  a  pas  été  de  même  du  Coniothyrium  diplodiella,  autre  crypto- 
game parasite  qui  se  développe  sur  les  raisins,  en  attaque  les  pédoncules 
et  les  pédicclles  ainsi  que  les  grains,  et,  sous  l'action  de  l'humidilé  d'a- 
bord, et  ensuite  des  grandes  chaleurs  qui  provoquent  l'échaudage  des 
fruits,  fait  tomber  les  grappes  et  détruit  ainsi  la  récolte.  Le  coniothyrium 
a  été  observé  dans  la  partie  orientale  de  l'Hérault,  tout  le  long  des  limi- 
tes du  Gard,  et  il  y  a  causé  des  dégâts  qui  sont  restés  localisés;  il  ne  s'est 
pas  étendu  dans  les  centres  viticoles  de  Montpellier  et  de  Béziers. 

Sur  quelques  points  attaqués,  les  dommages  ont  été  assez  grands  pour 
faire  tomber  la  plupart  des  grappes  et  donner  une  idée  de  l'action  dé- 
sastreuse de  cette  cryptogame,  si  elle  venait  à  se  répandre  dans  les  grands 
vignobles. 

Les  traitements  cuivreux  employés  contre  le  péronospora  du  mildew 
paraissent  avoir  combattu  le  black-rot  et  le  coniothyrium. 

On  a  généralement  observé  chez  les  Jacquez  qui  s'étaient  si  bien  dé- 
veloppés en  4886  un  grand  amoindrissement  de  récolte  en  1887,  et  une 
diminution  dans  In  coloration  des  raisins.  On  a  signalé  aussi  çà  et  là  des 
coulures  partielles,  et  de  la  gelée  dans  quelques  bas-fonds,  mais  ces  acci- 
dents n'ont  pas  été  généraux  et  ont  peu  influé  sur  l'ensemble  de  la  ré- 
colte. 

Les  vignes  vieilles  ont  moins  fructifié  en  1887  qu'en  1886;  ce  sont  les 
jeunes  greffes  faites  en  1885  et  1886  qui  ont  le  mieux  produit.  De  là  beau- 
coup de  vins.faibles,  surtout  dans  les  localités  à  fonds  humides  où  le  inil- 
dcW,  mal  combattu,  a  pu  se  développer. 

Le  phylloxéra  a  continué  en  1887  ses  ravages  comme  dans  les  années 
précédentes,  et  avec  la  môme  intensité.  Les  surfaces  des  vigues  qui  ont 
succombé  à  ses  attaques  s'élèvent  encore  à  3,018  hect.  50  a.,  d'après  l'en- 
quête préfectorale.  On  constate  toujours  en  grand  nombre  cet  insecte  sur 
les  racines  des  vignes  françaises  qui  succombent.  En  1887,  sa  multiplica- 
tion a  été  très-considérable  à  la  suite  des  chaleurs  des  mois  de  juillet  et 
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août,  et  pendant  la  sécheresse  qui  a  duré  du  8  septembre  aux  premiers 
jours  de  novembre. 

îl  faut  donc  s'attendre  à  voir  disparaître  tout  notre  ancien  vignoble,  à 
l'exception  des  parcelles  encore  défendues.  Mais  l'existence  de  ces  derniè- 
res reste  précaire  et  dépend  du  prix  auquel  se  maintiendront  les  vins.  Il 
est  probable  que  la  concurrence  des  vins  exotiques,  si  favorisés  par  les 
traités  de  commerce,  va  les  faire  arracher,  car  ces  vignes  ne  peuvent  sup- 
porter les  frais  qu'occasionne  leur  traitement.  Il  est  à  prévoir  que,  sous 
T  influence  des  traités  de  commerce,  beaucoup  d'autres  vignesnouvellement 
reconstituée»,  mais  peu  productives,  auront  le  même  sort. 

L'impression  serait  néanmoins  généralement  assez  bonne  dansl'Hérault, 
quant  au  résultat  que  donnent  les  replantaiions  de  vignes  et  leur  recon- 
stitution sur  ceps  américains,  si  celle  impression  n'eût  été  considérable- 
ment modifiée  par  la  mévente  des  vins  nouveaux.  Le  découragement 
s'empare  des  propriétaires  quand  ils  voient  leurs  produits  abandonnés, 
et  nos  ports  littéralement  encombrés  et  bondés  sur  les  quais,  daus  les 
rues,  dans  les  entrepôts,  de  vins  étrangers  à  peu  près  tous  remontés  à 
45°  9,  et  dont  la  consommation,  après  qu'ils  ont  élé  dédoublés,  prend  la 
place  des  nôtres.  Il  en  est  résulté  un  malaise  général,  qui  ne  disparaîtra 
que  lorsque  nous  pourrons  lutter  à  armes  égales,  sur  notre  marché,  avec 
les  vins  étrangers.  Actuellement,  les  avantages  et  les  faveurs  dont  jouis- 
sent, par  traités,  les  vins  étrangers  aux  dépens  des  nôtres,  rendent  cette 
lutte  impossible. 

Voici  les  résultais  des  enquêtes  faites  en  1888ct  1887,  sur  la  situation 
des  vignobles  du  département  : 


1°  Etendue  totale  des  surfaces  plantées  en  vigne  française 


ARRONDISSEMENTS 

Surface 
en  1886 

Surface 
en  1887 

OBSERVATIONS 

2°  Etendue  des 

hectares 
3.300 
16  268 
909 
2  764 

23.241 

vignobles  de 

261 
1.961 

217 
2.010 

hectares 
3.330 
15.496 
806 
2..180 

22.012 

<truù$  en  1& 

231 
1.921 
148  50 
718 

Diminution  en  1887  : 
1.229  hectares 

• 

56  et  1887 

Diminution  en  1887: 
1 .431  hectare» 

4.449 

3.018  50 
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3°  Etendue  des  vignobles  plantés  dans  les  sables  en  1886  et  1887 


ARRONDISSEMENTS 

©al 
du  li 

1886 

îles 
lloral 

Teri 
sab 

1886 

•ains 

leux 

1887^ 

Augmentation 
de  l'étendue 
totale  des  vignes 
plantées  dans 

les  sables: 
237  hectares  ; 
sols  sableux  : 
15  hectares. 

237 
15 

hoct. 

657 
1.961 

» 
» 

hect. 

809 
2.046 

» 
» 

hect. 
187 
637 
344 
60 

1.228 

hect. 
191 
591 
391 
69 

2.61s 

2.855 

1.243 

252  hect. 

4°  Etendue  des  vignobles  soumis  à  la  submersion  en  1*86  et  1887 


ARRONDISSEMENTS 


Montpellier 

Réziers  

Lodève  .... 
Saint- Pons. 


Surface 

Surfaco 

en  1886 

en  1887 

OBSERVATIONS 

hectares 

hectares 

1.371 

1.349  50 

2.887 

3.585 

Augmentation 

28 

20 

en  1887: 

63 

97 

702  hectares 

4.349 

5  051  50 

5°  Vignobles  soumis  à  l'irrigation  en  1886  et  1887 


94 

114 

1.851 

1.958 

Augmentation 

114 

97  50 

en  1887: 

113 

153  50 

151  hectares 

2.172 

2.323 

6°  Vignobles  traités  par  le  sulfure  de  carbone  en  1886  et  1887 

264 

337 

3.001 

4.147 

Augmentation 

57 

103 

en  1887: 

157 

375 

1.483  hectares 

3.479 

4.962 

7°  Vignobles  traités  par  le  sulfocarbonate  de  potassium  en  1886  et  1887 


Montpellier. 

Béziers  

Lodève .... 
Saint-Pons. 


32 

27 

28 

60 

20 

7  50 

38 

38 

118 

132  50 

Augmentation 
en  1887: 
14  hect  50 


8°  Etendue  des  vignobles  replantés  en  ceps  américains  en  1886  et  1887 


Montpellier. 

Réziers   

Lodève   

Saint-Pons. 


20.243 
33  494 
4.919 
3  143 

61.799 


26.556 
39  222 
6.080 
5.103 

76.971 


Augmentation 

en  1887  : 
15.172  hectares 
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RÉSUMÉ 

Etat  du  vignoble  de  V Hérault  en  1885,  1886  et  1887 


VIGNOBLES 

1885 

1886 

1887 

^Détruits *f>nr  lu  phylloxéra  

llllans  les  sables  et  Vols  sableux. . 
§  ^Soumis  à  la  submersion  

Traités  par  le  sulfure  de  carbone, 
v     —   par  le  sulfocarb  de  potas. 
Vignes  replantées  en  ceps  américains 

hect. 

7.345 
4  821 
3  990 
2213 
3.100 
159 

hect. 
25.028 

41.654 

hect. 

4.449 
3.846 
4  349 
M72 
3  479 
118 

hect . 
23.341 

61.749 

hect. 

3  018 

4  098 
5.051 
2.323 
4.962 

132 

hect. 
22.012' 

76.971 

09  (182 

85. 090 

98  983 

Heplantation  du  vignoble  de  l'Hérault  en  vignes  américaines, 
de  1878  à  1887.  -  Période  décennale. 


Hectares    Augmeot.  annuelle 


Années 

1878.. 

1879.. 

1880.. 

1881.. 

1882. 

1883. 

1884  . 

1885.. 


Il  est  intéressant,  de  rapprocher  de  ces  chiffres  ceux  de  la  production. 
Nous  donnons  ci-après  les  récoltes  des  trois  dernières  années  men- 
tionnées plus  haut  : 

Production  viticole  de  l'Hérault 
Hectolitres  Hectares  Hectol. 


500 

hectares. 

900 

400 

2.624 

1.700 

5. 160 

2.544 

10  910 

5.850 

17.425 

6.515 

29.689 

12  264 

44.654 

14.970 

61.799 

17.145 

76.971 

15  172 

1885  produit:  2.148.130   Burface  plantée  : 

1886  —      2.995.126  — 

1887  —  3.746.989 


69.682 
86.090 
98.983 


Soit,  p.  hectare,  31 

—  ..  35 

-  ..38 


Au  produit  do  la  récolte  de  1887,  il  convient  d'ajouter  les  vins  de 
deuxième  cuvée  faits  par  1,512  propriétaires  ou  fermiers  qui  ont  employé 
à  cet  usage  1,898,008  kil.  de  sucre,  et  23  acheteurs  de  vendange  qui 
ont  fait  monter  lu  chiffre  du  sucre,  transformé  en  vin,  à  i  ,985,243  kil.  On 
estime  qu'il  a  été  fait  avec  ce  sucre  188,363  hectol.  de  vin  de  deuxième 
cuvée,  soit  5%  ou  1/20»  du  vin  produit  en  première  cuvée. 
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Ces  chiffres  sont  suffisants  pour  démontrer  la  rapidité  avec  laquelle  se 
reconstitue  la  production  française  du  vin,  et  combien  il  importe  à  tous 
les  points  de  vue  de  lui  conserver  notre  marché  Intérieur  et  de  ne  point 

livrer,  par  des  privilèges  peu  réfléchis,  aux  produits  exotiques  vinés  et  à 
ceux  des  raisins  secs.  Les  intérêts  de  la  viticulture,  ceux  du  Trésor  et 
rie  l'hygiène  publique,  exigent  qu'on  se  défende  efficacement  contre  l'in- 
vasion de  ces  liquides  frelatés,  qui  ruinent  aujourd'hui  notre  viticulture 
nationale  plus  sûrement  encore  que  le  phylloxéra. 

Expériences  de  la  Commission 

Les  expériences  de  la  Commission  se  sont  étendues,  comme  les  année» 
précédentes,  aux  vignes  de  las  Sorrès,  chez  MM.  Fermaud,  et  à  celles  des 
t  oteaux  de  l'Aiguelongue,  chez  M.  Boissézon. 

Vignes  de  l'Aiguelongue.  —  Les  expériences  en  cours  sur  le  coteau  de 
l'Aiguelongue  datent  de  1883  et  ont  pris  leur  cinquième  année  en  1887. 
C'est  la  culture  en  sol  rocailleux,  sec  et  très-chaud,  des  vignes  américaines, 
les  meilleures  comme  porte-greffes  et  pour  la  production  directe,  tandis 
qu'à  las  Sorrès  ces  mêmes  vignes  sont  cultivées  en  terrain  profond  et  plus 
frais. 

La  plupart  des  porte-greffes  (Riparia  et  Rupeslris  de  diverses  variétés, 
Jacquez,  Tork-Madeira,  Solonis,Taylors,Clinlous,  etc.)  ont  été  greffés  en 
1885  et  1886. 

Les  résultats  qu'ils  donnent  avec  lesAramons,  les  Carignanes,  lesMor- 
rastels,  les  Espars,  les  divers  hybrides  Bouschet,  confirment  ceux  qui  sont 
observés  à  las  Sorres,  mais  avec  des  produits  beaucoup  moius  abondants, 
comme  il  était  facile  de  le  prévoir.  Ces  produits  sont  généralement  deux 
ou  trois  fois  moindres,  et  cependant  les  frais  de  culture  sont  à  peu  près 
les  mêmes.  La  reconstitution  des  vignobles  de  coteaux,  qui  sont  d'un  si 
haut  intérêt,  n'est  donc  possible  qu'à  la  condition  de  prix  suffisamment 
élevés  pour  être  rémunérateurs  ;  or  l'introduction,  au  droit  minime  du 
2  fr.  par  hectolitre,  des  vins  étrangers  vinés  à  15°9,  est  un  obstacle  au 
maintien  de  prix  suffisants,  et  par  conséquent  à  la  reconstitution  des 
vignes  de  coteaux. 

La  production  moyenne  de  greffes  très-divi  rses  comprenant  nos  meil- 
leures variétés  languedociennes  a  varié  également  à  l'Aiguelongue  de 
i  kil.  200  à  1  kil.  300,  pour  tous  les  ceps  ayant  produit  au  moins  1  kil. 
de  raisin,  chiffre  auquel  la  plupart  ne  sont  pas  arrivés.  Il  en  est  de  même 
des  hybrides  Bouschet,  parmi  lesquels  les  meilleurs  Alicaules-Bouschet, 
greffés  sur  Riparia,  Rupestris,  Yorks,  Solonis,  sout  les  plus  nombreux  (1). 

(1)  Les  raisins  ont  été  pesés  à  l'Aiguelongue,  sur  644  ceps  notés,  sauf  les  espè- 
ces américaines  à  production  directe,  comprenant  273  ceps  pesés;  les  ceps  greffés 
dont  la  production  n'a  pas  atteint  1  kilogramme,  n'ont  pas  été  pesés.  Les  expériences 
de  l'Aiguelongue  s'étendent  à  2,000  ceps  environ. 
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Les  vignes  de  l'Aiguelongue  n'ont  éprouvé,  en  1887,  aucun  dommage, 
soit  des  gelées  et  de  la  grêle,  soit  des  sécheresses  prolongées  11  n'y  a  eu  nî 
mildew,  ni  oïdium,  avant  les  vendanges.  La  poudre  Eslève,  employée  en 
soufrages,  a  suffi  pour  combattre  ces  deux  fléaux.  Mais  le  rendement 
moyen  par  hectare  est  loin  d'avoir  un  chiffre  suffisant; en  réalité,  il  a  été 
très-faible,  et  ne  couvre  pas  encore  les  frais  de  culture. 

La  production  directe  des  espèces  américaines  cultivées  à  l'Aigue- 
longue a  donné,  pour  les  Jacques  à  la  cinquième  feuille,  de  COOà  700  gr. 
de  raisins  par  pied;  pour  les  Lenoir-Jaequez,  1  kil. 

Pour  les  Olhellos,  de  G50  à  750  grammes. 

Pour  les  Cunningham,  de  -100  à  500  grammes. 

Cette  production  eslencoie  insuffisante  pourêtrerémunératrice.  Jusqu'à 
présent,  l'expérience  de  l'Aiguelongue  prouve  la  difficulté  d'obtenir  en 
coteau  une  production  assez  abondante  avec  la  vigne  américaine;  mais 
elle  prouve  en  même  temps  que  celte  vigne  peut  y  croître  et  s'y  mtiinte- 
nir,  pourvu  que  le  sol  ne  soit  ni  marneux  ni  trop  rocheux.  Les  coteaux  à 
cailloux  siliceux,  recouverts  par  une  couche  assez  épaisse  de  diluvium 
alpin,  sont  replantés  avec  succès  en  vignes  américaines,  notamment  en 
Riparias,  qu'on  greffe  en  cépages  languedociens  (Aramons,  Carignanes, 
Espars,  Cinsauts,  etc.),  ainsi  que  le  prouvent  les  reconstitutions  des  com- 
munes de  St-Georges,  de  Lavérune  et  de  diverses  autres  communes  des 
environs  de  Montpellier. 

Les  vendanges  ont  été  faites  a  l'Aiguelougue  les  5  et  6  septembre.  Le 
moût  des  raisins  récoltés  à  cette  époque  a  varié,  pour  les  hybrides  Bous- 
chet,  en  Aramons,  Pelils-Bouschel,Terrets  de  6°à  8°.  Il  a  donné  de  8°  à \  J* 
pour  les  Alicantes-Bouschet.  Quelques  souches  de  ce  dernier  cépage  ont 
produit  de  2  5  5  kilos  de  raisins. 

Les  plus  fortes  productions  ont  été  observées  sur  les  sujets  greffés  en 
Beni-Carlo.  On  a  constaté  jusqu'à  4  kil.  500,  mais  les  moûts  ne  donnaient 
que  5o  5. 

Les  moûts  de  nos  cépages  languedociens  (Aramons,  Carignans,  Espars, 
Cinsauts,  Brun-Fourcat,  Morrastels)  ont  vaiié  de  8°  à  10°. 

En  1886,  le  degré  des  moûts  était  généralement  plus  élevé  d'une  unité. 

Le  sol  de  l'Aiguelongue  ayant  donné  des  ceps  atteints  de  jaunisse,  en 
4885  et  1886,  le  sulfate  de  fer  a  été  employé  pour  la  combattre,  à  raison 
de  100 grammes  par  pied  de  vigne;  il  a  été  répandu,  grossièrement  moulu, 
sur  le  fumier  qui  remplissait  les  déchaussements  pratiqués  autour  des 
souches.  Le  premier  emploi,  en  1886,  n'a  pas  donné  de  résultats  mar- 
qués; mais  à  la  deuxième  application,  en  1887,  les  effets  contre  la  chlo- 
rose se  sont  accusés  d'une  manière  favorable. 

Les  applications  seront  continuées  en  1888.  Dans  le  ténement  de  l'Ai- 
guelongue, le  même  effet  de  guérison  a  été  observé  sur  des  vignes  attein- 
tes de  chlorose  et  de  végétation  anémique. 
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L'ensemble  de  la  végétation  a  été  satisfaisant  à  l'Aiguelongue,  les  ser- 
ments y  sonl  généralement  plus  forls  qu'en  1880.  Ainsi  mie  je  l'ai  fait 
remarquer  rn  1886,  ce  sont  les  Carignanes,  les  Morrastels,  les  Alicanies- 
Bouschet,  qui  se  développent  avec  le  plus  de  vigueur;  les  Aramons  se 
plaisent  beaucoup  moins  sur  ces  coteaux  brûlants. 

Vignes  de  las  Sortes. —  Les  vignes  de  1}  Commission  à  las  Sorrès  com- 
prennent plus  de  5,000  ceps,  sur  lesquels  3,035  ont  été  notés  à  la  ven- 
dange pour  leurs  fruits.  C'est  un  travail  d'observation  très-considérable, 
mais  dont  les  résultats  présentent  des  écarts  qu'on  ne  s'explique  que  par 
les  circonstances  locales  et  les  accidents  auxquels  les  ceps  sont  exposés 
chaque  année. 

Les  expériences  de  las  Sorrès  continuent  5  être  visitées  tons  les  ans 
par  un  grand  nombre  de  personnes. 

Elles  entrent  dans  leur  dix-septième  année.  Après  avoir  été  le  siège 
des  traitements  innombrables  essayés  sur  les  vignes  françaises  phylloxé- 
rées,  elles  sonl,  depuis  i876,  le  sujet  d'observations  suivies  sur  les  vignes 
américaines.  Ces  dernières  ont  donc  à  las  Sorrès  douze  ans  de  durée.  Lis 
premières  plantations  de  ceps  américains  remontent  à  l'année  1876.  De- 
puis celte  époque,  elles  ont  continué  tous  les  ans,  pour  rassembler  et 
soumettre  aux  observations  de  la  Commission  les  espèces  et  les  variétés 
nouvelles  qui  intéressent  la  viticulture.  La  série  des  hybrides  Bouscliet 
y  a  été  greffée  depuis  trois  ans  et  fournil  d'intéressants  résultais. 

Diverses  variétés  de  R.ipcstris,  ainsi  que  les  semis  de  Jacquez  et  d'Her- 
bemonts  de  M.  d'Aurelle,  ont  élé  plantés  en  1887  et  vont  prochainement 
donner  de  nouveaux  sujets  d'observation. 

Insecticides  et  sels  de  potasse.  —  On  trouvera  dans  mes  rapports  des 
années  précédentes  les  détails  qui  concernent  les  traitements  des  vignes 
françaises  anciennes  et  nouvellement  replantées,  par  les  insecticides  et  les 
sels  de  potasse.  Ces  traitements  continuent  et  donnent,  avec  quelques  va- 
riations en  plus  ou  en  moins,  les  mêmes  résultats,  à  savoir  que  la  vigne 
traitée  végète  et  ne  meurt  pas,  mais  que  sa  fructification  est  insuffisante. 
Le  phylloxéra  pullule  toujours  sur  les  racines  et  détruit  les  chevelus  à 
mesure  qu'ils  se  forment. 

Etat  général  des  vignes  à  las  Sorrès.  —  Les  vignes  de  las  Sorrès,  si- 
tuées en  sol  profond  et  baignées,  dans  la  vigne  sud,  par  les  eaux  de  deux 
ruisseaux  qui  enserrent  cette  parcelle,  tandis  que  l'un  d'eux  longe  la  vi- 
gne nord,  sont  sujettes  à  souffrir  des  humidités  prolongées  quand  elles  se 
manifestent,  et  des  gelées  tardives  de  mars,  avril  ei  mai.  Dans  les  séche- 
resses prolongées,  elles  se  dessèchent  profondément.  Elles  présentent, 
selon  les  années,  les  inconvénients  des  terres  froides  gorgées  d'eau  et  ceux 
des  terrains  qui  se  dessèchent  trop  dans  les  sous-sols.  Ce  sont  des  condi- 
tions éminemment  favorables  à  la  pullulation  du  phylloxéra  et  des  mala- 
dies cryplogarniques. 
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La  vigne  do  lu  Chapelle,  moins  rapproché*)  «lu  ruisseau  cl  plus  élevée 
au-dessus  des  eaux  que  les  deux  vignes  précédente*,  offre  de  meilleures 
conditions  comme  végétation.  C'est  dans  cette  parcelle  que  se  sont  con- 
servées les  anciennes  vignes  françaises  traitées  par  les  insectides  (sulfo- 
carbouate  de  potassium)  et  les  sels  de  potasse. 

L'année  1887  ayant  été  caractérisée  par  un  hiver  sec  et  un  printemps 
froid,  les  gelées  blanches  ont  atteiut  deux  fois  les  vignes:  une  première 
fois  à  lu  fin  d'avril,  et  plus  lard  le  25  mai.  La  récolle  a  été,  de  ce  fait» 
considérablement  diminuée;  aussi  a-t-elle  été  bien  moindre  que  celle  de 
1886. 

La  parcelle  qui  a  le  plus  souffert  est  la  vigne  sud;  elle  venait  d'être 
cultivée,  ce  qui  a  aggravé  le  mal.  C'est  aussi  celle  qui  est  au  niveau  le 
plus  bas.  La  vigne  nord  a  perdu  aussi  de  nombreux  bourgeons,  surtout 
dans  sa  partie  la  plus  rapprochée  du  ruisseau  ;  mais  elle  a  moins  souffert. 
La  parcelle  de  la  Chapelle  a  été  encore  moins  maltraitée  et,  dans  les  par- 
lies  qui  sont  abritées  par  les  bâtiments  du  domaine,  elle  est  restée  in- 
tacte ;  aussi  les  greffes  de  trois  ans  faites  sur  Ri  paria  en  Aramon  et  en 
Alicante-Bouschet  ont-elles  donné  par  cep  jusqu'à  11  kilos  pour  l'Ara  - 
mon  et  8  kilos  pour  l' Alicante-Bouschet. 

La  végétation  des  vignes  ne  s'est  développée  que  dans  le  courant  de 
juin;  mais,  à  partir  des  premiers  jours  de  juillet  et  jusqu'après  la  ven- 
dange, elle  s'est  soutenue  d'uue  manière  remarquable.  Pendant  tout  l'été, 
les  vignes  en  expériences  présentaient  le  plus  bel  aspect:  les  jaunisses 
des  années  précédentes  disparaissaient,  ainsi  que  les  points  faibles  ;  les 
sarments  se  couvraient  d'un  feuillage  du  plus  beau  vert. 

Mildew» —  Le  mildew  a  cependant  attaqué  les  vignes  dès  la  fin  de  juin 
et,  plus  tard,  en  juillet  et  en  août.  Il  a  été  combattu  d'abord  par  une  ap- 
plication de  la  poudre  Estève  (soufre  additionné  de  sulfate  de  cuivre,  sul- 
fate de  fer  et  de  chaux),  employée  contre  l'oïdium  pour  le  soufrage  de 
mai,  et,  plus  tard,  par  des  aspersions  d'eau  céleste,  succédant  aux  sou- 
frages réglementaires  de  mai  et  de  juin. 

Ces  traitements  ont  eu  un  plein  succès,  malgré  la  ténacité  des  attaques 
du  mildew,  qui  s'est  particulièrement  montré  menaçant  dans  le  mois 
d'août. 

L'eau  céleste  de  M.  Audoynaud  a  élé  employée  au  moyen  du  pulvérisa- 
teur Vermorel,  le  15  juin,  le  1er  août  et  le  15  août,  dans  les  parties  les 
plus  attaquées  des  vignes  sud  et  nord.  Le  traitement  par  Peau  céleste  a 
douné  de  bons  résultats,  mais  à  la  condition  d'augmenter  un  peu  la  pro- 
portion de  cuivre  de  la  formule  Audoynaud.  Il  a  suffi  pour  cela  de  n'em- 
ployer que  150  litres  d'eau  au  lieu  de  200  litres,  pour  dissoudre  la  li- 
queur bleue  cuprique  et  ammoniacale  (1  kilo  sulfate  de  cuivre  et  1  k.  5 
ammoniaque  à  22°). 
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Les  poids  des  moûts  fournis  par  les  raisins  onl  élé  faibles,  variant 
de  6  à  10°,  selon  les  espèces  el  les  variétés.  Ceux  de  l'année  précédente 
étaient  plus  riches  d'une  unité  et  demi,  ce  qui  est  considérable. 

Le  poids  total  des  raisins  récoltés,  qui  avait  été  en  4886  de  4,810  kil., 
est  tombé  en  4887  à  3,335  kilog.  C'est  une  diminution  d'un  tiers  due  aux 
effets  des  gelées  d'avril  et  mai. 

Le  sulfate  de  fer  a  été  employé  pour  la  première  fois  en  grain,  sur  le 
fumier  de  ferme,  à  raison  de  400  grammes  par  pied,  dans  les  parties 
chlorosées  de  la  vigne  sud;  mais  ce  traitement  n'a  pas  encore  produit 
d'effet  appréciable. 

La  chlorose  s'est  atténuée  par  le  fait  de  la  sécheresse  et  des  chaleurs 
de  l'été,  sur  les  parcelles  traitées,  el  sur  celles  qui  ne  l'ont  pas  été. 

Ecole  comparée  de  vignes  françaises  et  américaines.  —  Je  me  suis  lon- 
guement étendu,  dans  mon  rapport  de  48X6,  sur  cette  partie  si  impor- 
tante des  expériences  de  las  Sorrès,  desquelles  il  résulte  que  les  meil- 
leurs porte-greffes,  lorsqu'ils  s'accommodent  du  terrain  dans  lequel  on  les 
planteet  quand  ils  y  végètent  vigoureusement,  sont  ceux  qui  ne  sont  pas 
attaqués  sur  leurs  racines  par  le  phylloxéra. 

Il  en  est  de  même  des  plants  à  production  directe;  mais  nous  ne  pos- 
sédons pas  encore  de  variétés  fructifères  indemnes,  comme  nous  pos- 
sédons des  porte-greffes  indemnes. 

En  ce  qui  concerne  les  vignes  greffées,  le  tableau  suivant  met  en  évi- 
dence combien  importe  le  choix  du  porte-greffe. 


Greffes  d'Aramon  faites  en  4880  dans  la  vigne  sud  sur  divers  cépages 

américains  plantés  en  1876. 
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L'année  1887  a  élé  une  année  de  g^loe  ;  dans  la  vigne  sud,  la  plupart 
des  bourgeons  à  fruit  des  Animons  ont  péri. 

On  remarquera  que  les  greffes  les  plus  fertiles,  telles  que  le  Berlandieri, 
le  Riparia  de  las  Sorrès  cl  des  Paiilères,  à  racines  indemnes,  ont  encore 
conserve  du  tiers  a  la  moitié  de  leurs  fruits.  Les  greffes  les  plus  faibles 
5  racines  phylloxérées,  sauf  le  Jacquez,  n'ont  presque  rien  produit.  En 
1885,  lemildew  a  sensiblement  diminué  la  récolte. 

Vigne  de  la  Chapelle.  —  Greffes  diverses  faites  sur  Riparia  de  las 
Sorrès,  en  1884.  Récolte  de  1887.  (Parcelle  épargnée  par  les  gelées.) 


NOMS  DES  CÉPAGES 
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Age  de 
la  greffe 

Poids  des 
raisins 
pour  un 
cep 

Degrés 
du  moût 

OBSERVATIONS 

•i  ans 

lt  kilog. 
8  — 
8  — 
7  — 
6  - 
5  - 

6 
6 

7.5 
7.5 
7  5 
7.5 

Les  ceps  n'ont  pas 
été  atteints  par  los 
gelées  d'avril  et  de 
mai. 

Alicante-Bouschet  n°  1 . . . 

Aramon-Teinturier  

Alicanto-Bouàchet  érigé. . 

Le  tableau  précédent  donne  une  idée  des  récoltes  qu'on  peut  obtenir 
lorsque  la  vigne  n'éprouve  aucune  contrariété  et  que  le  porte-greffe  se 
développe  en  sol  fertile. 

A  côté  de  ce  tableau,  celui  des  récoltes  sur  vigne  française  non  grefloe 
dans  la  vigne  sud,  donne  des  résultats  insignifiants,  malgré  les  traite- 
ments. Si  quelques  Colombauds,  qui  se  montrent  toujours  les  plus  résis- 
tants des  plants  français,  ont  donné  en  moyenne  plus  de  2  kilogrammes 
de  raisins  par  pied,  beaucoup  d'autres  n'en  oui  produit  que  500  à 
400  grammes. 

Les  Pelils-Bouschet  ont  produit,  par  pied,  de  300  grammes  à  i  k.2C6. 
Les  Muscats  Hambourg  et  les  Piquepouls,  de  800  à  000  grammes.  La 
plupart  des  autres  variétés,  de  100  à  500  grammes. 

Les  J.icquez  francs  de  pied  se  seraient  encore  montrés  cette  année  à 
las  Sorrès  d'une  fertilité  soutenue,  sans  les  atteintes  des  gelées  tardives. 
Comme  vigueur  et  fructification,  ils  seraient  restés  au  premier  rang.  Ils 
ont  é'é  très-altaqués  par  le  mildew  dès  la  fin  de  juin,  mais  les  traite- 
ments cuivreux,  par  la  sulfatine  Eslève  et  par  l'eau  céleste  d'Audoyuaud, 
les  ont  bien  préservés. 

Sur  304  ceps  dans  les  vignes  nord,  sud  et  de  la  Chapelle,  la  récolte  a 
été  de  576  k.  750  de  raisins  dont  le  moût  a  pesé  de  8°  à  90,  soit  1  k.  900 
par  cep,  tandis  que,  l'année  précédente,  ils  avaient  donné  par  cep  3  k.  7G0 
dont  le  moût  prouvait  de  0°  50  à  10°  50. 
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Les  Lenoir  ont  donné  à  peu  près  le  même  résultat  :  169  souches,  es- 
pacées comme  les  précédentes  à  lm  60  en  carré,  ont  produit  402  k.  550 
de  raisins,  soit  2  k.  300  par  pied,  dont  le  moût  a  pesé  de  8°  à  10,,. 

Les  Jacquez  et  les  Lenoir  greffes  ont  donné  un  résultat  analogue; 
leur  produit,  dans  un  des  tableaux  précédents,  n'atteint  guère  en  Aramon 
que  2  kilog.  par  pied,  donnant  un  vin  relativement  faible.  Dans  les  sols 
suffisamment  frais,  il  paraît  plus  avantageux  de  les  conserver  comme 
producteurs  directs  que  de  les  greffer. 

Du  Jacquez  à  gros  grains.—  L'observation  soutenue  des  Jacquez  de 
la  Commission  plantés  à  las  Sorrès  (1)  nous  a  conduit  à  trouver  parmi 
eux  une  modification  spontanée  du  cep,  accompagnée  d'un  grossis- 
sement très-marqué  de  ln  grappe  et  des  grains  qu'elle  porte.  Celte  cou- 
station  couduira  probablement  à  la  culture  du  Jacquez  à  gros  grains,  qui 
pourra  être  une  acquisition  avantageuse,  à  cause  des  propriétés  de  résis- 
tance de  ce  vigoureux  cépage.  Nous  ferons  néanmoins  toutes  les  réser- 
ves que  comporte  le  sujet,  une  plus  longue  expérience  étant  encore  né- 
cessaire pour  bien  nous  fixer  sur  les  avantages  de  la  variété  nouvelle  dont 
nous  sommes  en  possession. 

Depuis  longtemps,  l'examen  d'un  grand  nombre  de  pieds  de  Jacquez 
m'avait  convaincu  qu'on  devait  arriver,  par  sélection  ou  autrement,  soit 
par  semis,  soit  par  des  modifications  culturales  ou  spontanées,  à  trouver 
une  variété  de  Jacquez  à  gros  grains,  d'un  produit  plus  considérable  que 
le  Jacquez  ordinaire.  C'est  dans  cet  ordre  d'idées  que  je  recommandai  au 
sieur  Paul  Roux,  qui  pendant  quatorze  ans  a  fait  les  cultures  et  les  trai- 
tements des  vignes  de  la  Commission  à  las  Sorrès,  d'examiner  spéciale- 
ment tous  les  Jacquez  de  nos  collections.  Eu  1883,  Paul  Roux  signala  à  la 
Commission  un  pied  de  Jacquez  portant  quatre  bras,  sur  lequel  un  de 
ces  bras  présentait  des  bourgeons  dont  les  sarments  étaient  aplatis  à  la 
base  sur  une  longueur  variable  de  30  à  40  centimètres  environ,  et  of- 
fraient la  modification  que  les  botanistes  et  les  horticulteurs  désignent 
sous  le  nom  de  fasciation.  Ces  sarments,  à  nœuds  plus  rapprochés  que 
dans  les  sarments  normaux,  portaient  des  grappes  bien  formées  et  à 
grains  beaucoup  plus  volumineux  que  ceux  des  grappes  développées  sur 
les  autres  bras  du  même  cep. 

En  1884,  les  sarments  fasciés  du  cep  en  observation  furent  taillés  et 
conservés  pour  êtregreffés;  malheureusement,  les  greffes  faites  avec  eux 
ne  réussirent  pas;  mais  le  phénomène  de  fasciation  des  sarments  à  mé  ri- 
thalles  plus  courts  et  à  belles  grappes  à  gros  grains  se  reproduisit  comme 
l'année  précédente.  Les  sarments  fasciés  furent  encore  conservés.  En 
1885,  Paul  Roux  en  remit  un  nu  sieur  D.iuly,  propriétaire  d'un  jardin 

(1)  Les  plus  vieux  datent  do  1876. 

11 
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bien  situé,  où  il  cultivait  et  greffait  avec  beaucoup  d'intelligence  les  vi- 
gnes américaines.  M.  Dauly  fit  trois  greffes,  dont  deux  ont  réussi  et  ont 
pu  fournir,  pour  l'année  suivante  (188G),  les  sarments  nécessaires  pour 
la  multiplication  de  nouvelles  greffes.  Les  greffes  faites  à  las  Sorrès,  en 
4885,  échouèrent  encore. 

Les  deux  greffes  de  M.  Dauty  poussèrent  en  donnant  des  sarments  sans 
fasciation,  mais  à  mérithalles  plus  courts  et  à  feuilles  moins  découpées  que 
sur  le  Jacquez  ordinaire. 

La  souche  à  courson  fascié  de  las  Sorrès  continua  a  donner  des  sar- 
ments aplatis  et  des  grappes  à  gros  grains. 

En  1886,  M.  Dauly  put  faire  plus  de  vingt  greffes,  qui  prirent  toutes 
d'une  manière  régulière  ;  il  put,  dans  le  cours  de  la  même  année,  voir  les 
fruils  des  deux  greffes  de  Tannée  précédente  et  reconnaître  que  la  gros- 
seur des  grains  sur  les  grappes  se  maintenait  comme  sur  le  courson  de  la 
souche-mère  des  collections  de  la  Commission. 

En  1887,  les  mêmes  phénomènes  se  sont  reproduits. 

La  Commission  a  pu  constater  de  nouveau  la  persistance  de  la  fascia- 
tion et  de  la  grosseur  des  grains  sur  le  bras  de  la  souche-mère  qui  en  est 
le  siège,  et  voir,  dans  le  jardin  de  M.  Dauty,  les  sujets  greffés  en  1885 
el  1886  chargés  de  belles  grappes  à  grains  notablement  plus  gros  que 
ceux  du  Jacquez  ordinaire. 

M.  Paul  Roux  est  revenu,  au  mois  de  mars  1887,  à  Aimargues,  dont 
il  est  originaire;  il  y  a  greffé  un  des  sarments  faseiés  de  1886,  et  en  a 
obtenu  plusieurs  reprises,  dont  on  pourra  voir  les  prôduits  eu  1888. 

Chez  M.  Dauty,  les  greffes  portent  toutes  des  sarments  sans  fasciation, 
ayant  la  couleur  rouge  particulière  au  Jacquez,  mais  à  mérithalles  plus 
courts  et  à  feuilles  moins  volumineuses  et  moins  découpées,  comme  en 
1885  el  1886. 

En  1887,  j'ai  trouvé  sur  les  Jacquez  el  les  Lenoir  de  las  Sorrès  un  cer- 
tain nombre  de  sarments  faseiés,  venus  çà  et  là  sur  diverses  souches; 
la  plupart  de  ces  sarments  ont  poussé  sur  les  troncs  el  les  vieux  bois  de  la 
souche. 

J'ai  fait  la  même  observation  sur  les  Jacquez  et  les  Lenoir  de  mon  vi- 
gnoble de  Launac  ;  mais  je  n'ai  pas  observé  sur  ces  sarments  de  grappes 
plus  grosses  que  sur  les  autres,  comme  cela  s'est  présenté  sur  la  souche 
de  las  Sorrès. 

Beaucoup  de  ces  sarmenls  faseiés  redeviennent  ronds  quand  ils  acquiè- 
rent une  certaine  longueur.  Ainsi,  les  cinq  à  six  premiers  mérithalles 
sont  aplatis,  comme  si  deux  bourgeons  fussent  sortis  du  même  nœud  du 
sarmenl  et  eussent  poussé  en  se  soudant  ;  après  une  certaine  longueur, 
l'aplatissement  disparaît  et  le  sarment  devient  rond  et  normal  sur  le  reste 
de  sa  longueur.  Sur  la  souche  à  gros  grains  de  las  Sorrès,  cette  modifi- 
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cation  des  sarments  s'est  produite  comme  je  viens  de  la  décrire,  restant 
cantonnée  sur  un  seul  des  quatre  bras  qu'elle  porte. 

On  peut  se  demander  si  la  grosseur  des  grains  et  de  la  grappe  sur  la 
souche  de  las  Sorrès  provient  de  la  fasciatlon.  Les  greffes  issues  des  sar- 
ments fasciés  étant  à  sarments  ronds,  mais  à  gros  grains,  cette  dernière 
modification  ne  paraît  pas  dépendre  seulement  de  la  fasciation  du  sar- 
ment. D'ailleurs,  d'autres  fruits  à  gro3  grains  n'ont  pas  été  observés  en 
\  887 sur  les  sarments  fasciés,  assez  nombreux,  qu'on  a  découverts  en  exa- 
minant les  ceps.  Dans  tous  les  cas,  les  ceps  à  sarments  fasciés  ont  été 
marqués;  ces  sarments  seront  tuillés  en  coursons  à  fruit;  le  bois  sera 
mis  à  raciner,  afin  de  voir  si  l'on  ne  trouvera  pas  parmi  eux  d'autres  Jac- 
quez  à  gros  grains.  Ce  sera  une  expérience  encore  longue,  qui  durera 
plusieurs  années.  Celle  que  nous  suivons  actuellement  ayant  son  point 
de  départ  en  1883,  et  entrant  dans  sa  cinquième  année,  nous  avons  cru 
devoir  faire  connaître  dans  ce  rapport  les  résultats  déjà  acquis. 

Parmi  les  hommes  qui  ont  pris  une  part  directe  aux  travaux  de  la  Com- 
mission, l'un  d'eux,  après  un  long  et  loyal  service, a  dû  rentrer  dans  son 
village;  un  autre,  notre  collègue  M.  Jeannenot,  l'un  des  secrétaires  de  la 
Commission  les  plus  dévoués  à  ses  travaux,  qui  surveillait, avec PaulRoux, 
son  Jacquez  à  gros  grains  avec  la  plus  vigilante  sollicitude,  nous  a  été  su- 
bitement enlevé  par  la  mort.  D'autres  encore  parmi  nous,  qui, depuis  prés 
de  vingt  ans  que  la  Commission  est  créée,  ont  pris  une  part  active  à  ses 
travaux,  peuvent  disparaître  avant  la  fin  de  celte  curieuse  étude  des  mo- 
difications spontanées  de  la  vigne  à  production  directe,  la  plus  intéres- 
sante pour  nos  vignobles  parmi  les  espèces  américaines  résistantes. 

Les  détails  consignés  dans  ce  rapport  rappelleront  quelle  en  a  été  l'o- 
rigine et  écarteront  toute  idée  des  réclames  qui  s'attachent  souvent  à  la 
publication  des  cépages  nouveaux  recherchés  par  la  viticulture.  En  at- 
tendant que  l'avenir  nous  fournisse  de  plus  amples  détails,  j'ai  essayé 
celte  année  de  me  rendre  compte  des  modifications  du  nouveau  raisin  de 
Jacquez  que  nous  avons  en  notre  possession,  au  point  de  vue  de  la  gros- 
seur du  grain.  Quant  à  la  grappe,  elle  est  de  la  même  grandeur  que  celle 
du  Jacquez  ordinaire,  mais  elle  pèse  davantage.  Voici  les  dimensions  de 
grains  que  nous  avous  reconnues  et  les  comparaisons  que  nous  avons 
faites  avec  le  Jacquez  ordinaire  et  avec  d'autres  raisins  de  nos  \ ignobles 
languedociens,  le  8  septembre  1887  : 

Poids  d'un  grain  de  Jacques  ordinaire   1**20 

contenant  3  pépins  pesant   0  gr.  18 

—  —        de  Jacquez  à  gros  grain   2  GO 

contenant  3  pépins  pesant   Ogr.  175 

—  —        d'Alicante-Bouschet   3  65 

—  —        de  Carignane   4  50 

—  —       de  Cinsaut   6  60 
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Poids  d'un  grain  d'Aramon   7^50 

contenant  2  à  3  pépins  pesant.    0  gr.  12 
Jacquez  ordinaire.  26  grains  en  grappe  pèsent   35  » 

Poids  de  la  rafle  de  ces  26  grains   1  gr.  70 

Jacquez  à  gros  grains.  16  grains  en  grappe  pèsent   36  » 

Poids  de  la  rafle  de  ces  16  grains   1  gr.  » 

AUcante-Bouschet.  21  grains  en  grappe  pèsent   72  » 

Poids  de  la  rafle  de  ces  21  grains   1  gr.  10 

Carignane.  15  grains  en  grappe  pèsent    47  50 

Poids  de  la  rafle  de  ces  15  grains   1  gr.  » 

Cinsaut.  16  grains  en  grappe  pèsent   71  50 

Poids  de  la  rafle  de  ces  16  grains.   1  gr.  10 

Aramon.  14  grains  en  grappe  pèsent   85  50 

Poids  de  la  rafle  de  ces  14  grains   2  gr.  50 

Cet  examen  de  la  grappe  et  du  grain  de  Jacquez  ordinaire,  fait  compa- 
rativement à  la  grappe  et  au  grain  du  Jacquez  à  gros  grains  et  de  quel- 
ques cépages  de  nos  vignobles,  explique  le  faible  rendement  à  la  cuve  du 
Jacquez  ordinaire  et  fait  ressortir  les  avantages  qu'on  trouverait  à  culti- 
ver le  Jacquez  à  gros  grains  si  ce  dernier,  comme  on  est  fondé  à  le  croire, 
est  aussi  résistant  au  phylloxéra  que  le  Jacquez  ordinaire.  Ayant  été  ob- 
tenu de  bouture,  il  est  très-probable  qu'il  présentera  les  mêmes  proprié- 
tés de  résistance  que  la  souchc-mère. 

Comme  quantité  de  produit,  nous  ne  serions  pas  étonné  que  le  Jac- 
quez à  gros  grain  pût  doubler  et  au  delà  le  Jacquez  ordinaire.  Non-seu- 
lement son  grain  a  un  poids  plus  que  double,  mais,  proportionnellement, 
les  pépins  et  la  rafle  pèsent  moins.  Mais,  quels  que  soient  ces  avantages, 
la  comparaison  de  ces  Jacquez  avec  nos  variétés  languedociennes  met  en 
évidence  la  supériorité  de  ces  dernières  au  point  de  vue  de  la  grosseur 
des  grains  et  des  proportions  de  rafles  et  de  pépins. 

A  ces  détails  nous  joindrons  ceux  que  nous  a  donnés  M.  Dauty  sur 
les  résultats  de  la  petite  vendange  qu'il  a  faite  avec  le  nouveau  Jacquez 
et  dont  la  Commission  a  reçu  communication  quand  elle  s'est  transpor- 
tée chez  lui,  à  la  fin  du  mois  de  novembre  dernier.  Les  raisins  ont  été 
cueillis  le  16  septembre;  le  moût  a  prouvé  de  11°  5  à  12°,  comme  celui 
du  Jacquez  ordinaire.  Ils  ont  été  mis  à  cuver  dans  une  petite  futaille  qui 
a  été  placée  dans  une  cuve  plus  grande,  afin  que  la  fermentation  pût  s'o- 
pérer aux  températures  les  plus  favorables.  Le  vin  a  été  décuvé  après  six 
jours;  il  est  d'une  belle  couleur,  plus  rouge  que  le  Jacquez  ordinaire  et 
d'une  nuance  moins  violacée  et  moius  plombée;  sa  saveur  est  franche 
et  a  plus  de  verdeur. 

Le  courant  d'opinion  qui  s'est  manifesté  chez  les  viticulteurs  en  faveur 
des  cépages  à  production  directe  prend  chaque  année  plus  de  consis- 
tance. En  constatant,  l'année  dernière,  ce  mouvement  de  la  viticulture, 
qui  nous  paraît  bien  fondé  à  cause  des  difficultés  et  des  complications 
que  la  greffe  apporte  à  l'établissement  des  nouveaux  vignobles  de  recon- 
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stitution,  nous  avons  insisté  sur  les  inconvénients  et  les  dangers  qu'il  y 
aurait  à  abandonner  nos  anciens  cépages  pour  des  nouveautés  qui  leur 
seraient  inférieures;  nous  dirons  encore,  comme  l'année  dernière,  que 
c'est  à  la  prudence  des  intéressés  à  n'enirerdans  les  voies  nouvelles  qu'a- 
près une  expérience  suffisante. 

Les  travaux  de  la  Commission  en  1887  ont  non-seulement  confirmé 
les  résultats  des  années  précédentes,  en  indiquant  par  une  expérience 
déjà  longue  les  meilleurs  cépages  à  adopter  pour  la  reconslilution  de 
notre  vignoble  méridional,  mais  ils  ont  encore  ajouté  aux  ressources  dont 
dispose  notre  viticulture  par  un  cépage  nouveau  de  production  directe, 
susceptible  de  fournir  de  précieux  moyens  de  succès.  Ils  ont,  de  plus, 
tracé  une  voie  nouvelle  pour  les  observations  à  faire  sur  les  modifications 
spontanées  dont  les  espèces  fertiles  sont  susceptibles. 

Pendant  Tannée  1887,  à  partir  du  moment  où  la  végétation  de  la  vigne 
a  pu  prendre  son  essor,  le  vignoble  de  la  Commission  ayant  été  remar- 
quablement beau  et  bien  tenu,  sa  préparation  pour  les  expériences  de  1888 
est  entièrement  suffisante,  et  le  public viticole  pourra  continuera  y  trou- 
ver, comme  par  le  passé,  les  exemples  et  les  méthodes  à  suivre  pour  réa- 
liser, dans  les  meilleures  conditions,  la  reconstitution  de  nos  vignobles. 

II.  Marès, 

Président  de  la  Commission  du  phylloxéra 
dans  IHéruult. 

Montpellier,  le  29  décembre  1887. 


CONGRÈS  DE  L'ASSOCIATION  FRANÇAISE 

Pour  l'avancement  des  sciences 

(Session  d'Oran) 

Oran,  le  4  avril  1888. 

Mon  cheb  Directeub, 

Le  Congrès  de  l'Association  française  a  fini  trop  tard,  hier,  pour  que 
j'aie  pu  vous  écrire,  et  je  me  hâte,  ce  malin,  de  vous  envoyer  ces  quel- 
ques lignes,  qui  vous  arriveront  certainement  en  retard  pour  le  numéro 
du  10  avril.  Ce  nonobstant  je  fais  une  tentative. 

Le  président  de  notre  section  (Xlllme.  Agronomie)  était  un  ancien  ad- 
versaire, devenu  ami,  parce  que  le  point  qui  nous  avait  divisé  avant  que 
de  nous  connaître  ne  reposait  que  sur  une  erreur  de  personne,  ou,  pour 
mieux  dire,  de  responsabilité  viticole.  Vous  avez  reconnu  M.IIébrard. 

Il  a  présidé  notre  section  avec  un  rare  talent  et  une  autorité  à  la  fois 
d'acier  et  de  velours. 
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M.  Kunckel  d'Herculais  a  été  fort  intéressant,  conseillant  de  recher- 
cher, comme  en  Amérique  et  en  Russie,  les  points  d'origine  des  fléaux. 

C'est  ensuite  moi  qui  suis  arrivée  avec  la  bouture  à  un  œil,  dans  les 
terrains  où  les  déloncements  profonds  sont  difficiles.  Enfin,  hier  j'ai  ris- 
qué l'objet  du  mémoire  ci-joint:  «  Le  moyen  de  reconstituer  le  vignoble 
algérien  sans  perte  de  récolte,  c'est-à-dire  ce  que  Léonce  Bergis  appelle 
le  procédé  Fitz-James,  qui  n'est  autre  ebose  que  la  greffe  de  Cadillac  af- 
franchie, avec  longue  conservation  de  la  tète  du  porte-greffe. 

A  ma  grande  surprise,  je  n'ai  soulevé  aucun  orage,  maigre  les  greffons 
à  prendre  sur  des  semis  américains. 

J'ajoute  que  les  autorités  les  plus  anti-américanistes  ont  écouté  aima- 
blement ce  que  j'ai  cru  devoir  dire  à  ce  sujet,  et  que  j'emporte  les  meil- 
leurs souvenirs  de  la  réception  qui  m'a  été  faite  à  Oran. 

A  bientôt  d'autres  détails.  Duchesse  de  Fitz-James. 
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Sommaire-  —  L  Valeur  comme  engrais  des  scories  de  déphosphoration  de  la  fonte  

JL  Bibliographie.  —  III.  Une  greffe  d'été.  —IV.  Concours  de  pulvérisateurs  orga- 
nisé par  la  Société  d'agriculture  du  Gard. 

I.  —  Valeur  comme  engrais  des  scories  de  déphosphoration 

de  la  fonte 

Nous  avons  déjà  fait  connaître  les  expériences  de  Wagner,  Heischer 
et  Grandeau,  sur  l'emploi  des  scories  de  déphosphoration  de  la  fonte 
connues  sous  le  nom  de  phosphates  Thomas.  Appelé  à  répondre  aux  de- 
mandes de  plusieurs  agriculteurs  sur  la  valeur  de  ce  nouvel  engrais,  M.  A. 
Andouard,  directeur  de  la  Slation  agronomique  de  la  Loire-Inférieure,  a 
fait,  à  partir  de  1886,  quelques  expériences  qui  lui  permettent  de  con- 
firmer aujourd'hui  les  bons  effets  obtenus  par  les  premiers  expérimen- 
tateurs (l). 

Les  «cories  dont  M.  Andouard  s'est  servi  étaient  en  poudre  ténue  et 
dosaient  : 

Acide  phosphoriqne  soluble  dans  le  citrate 

d'ammoniaque     6,12  % 

Acide  phospliorique  insoluble   9,64   

Chaux   39,28  — 

Magnésie   6,07  — 

Alumine   5}3i  — 

Oxydé  de  fer  et  de  manganèse   12,53  — 

Silice   9,20  — 

A  la  dose  de  1,250  kil.  par  hectare,  elles  firent  partie  de  cinq  fumures 
fournies  à  cinq  plantes  différentes,  dans  les  conditions  suivantes: 

Prairies.  —  Une  prairie  haute,  d  une  superficie  do  2  hectares,  a  été 
partagée  en  deux  parties  égales  et  d'une  similitude  complète  à  tous  les 
points  de  vue.  L'une  des  moitiés  a  reçu  comme  engrais,  le  lendemain  de 
la  fauchaison  : 

Scories  de  déphosphoration   1,200  kil. 

Tourteaux  d'arachide  (azote.  S  •/•)•  •  •  •  •       400  — 

(1)  Voir,  dans  le  n°  du  Messager  agricole  du  10  mars,  p.  114  et  suivantes,  l'article 
de  M.  E.  Ottavi,  intitulé  :  l'Acide  phospliorique  à  bon  marché. 

10  mai  1888.  12 
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Sur  l'autre  moitié,  on  a  répandu  au  même  moment: 

Phosphate  fossile  (ac.  phosph.,  18  •/„) . .  1,000  kil. 
Tourteaux  d'arachide  (azote,  5  °/0)»  •  • .  •      400  — 

Unhersage  soigné,  opéré  aussitôt  après  l'épandage,  a  légèrement  enterré 
les  engrais.  Le  pré  devait  être  lassé  parle  rouleau,  à  la  fin  de  l'hiver;  mais 
les  circonstances  ne  se  sont  pas  prêtées  à  l'exécution  de  ce  travail.  A  la 
récolte,  au  mois  de  juin  1887,  les  deux  parties  du  pré  ont  donné,  comme 
foin  sec  : 

Partie  fumée  avec  les  scories   4,500  kil. 

Partie  fumée  au  phosphate  fossile   4,600  — 

On  peut  dire  qu'il  y  a  eu  équivalence  entre  l'effet  stimulant  des  scories 
et  celui  du  phosphate  fossile  sur  la  production  herbacée. 

Chou  fourrager.  —  Une  parcelle  de  terre  piquée  en  chou  fourrager,  va- 
riété à  mille  tètes,  avait  été  partagée  en  deux  parties  égales  et  contiguës, 
qui  ontreçu  pour  engrais  :  l'une,  des  scories  dedéphosphoration  ;  l'autre,  du 
phosphate  fossile,  dans  la  proportion  précédemment  indiquée,  plus  du  ni- 
trate de  soude,  à  la  dose  de  250  kil.  par  hectare. 

Le  temps  n'a  pas  été  propice  au  développement  de  ce  fourrage  ;  néan- 
moins les  choux  ont  persisté  jusqu'à  la  fructification  et  leur  recette  a  été 
moyenne.  Ils  ont  produit  dans  chaque  parcelle: 

Fumées  avec  les  scories   642  kil. 

Fumées  avec  du  phosphate  fossile   575  — 

Les  scories  présentent  ici  un  avantage  bien  marque. 

Chou  cabua.  —  Un  essai  en  petit  a  été  tenté  sur  des  choux  cabus  avec 
les  fumures  données  au  chou  à  mille  têtes.  La  pousse  a  été  bonne  dans  les 
deux  cas;  mais,  à  l'œil,  la  partie  contenant  des  scories  paraissait  un  peu 
plus  belle  que  l'autre.  La  balance  a  confirmé  cette  appréciation  ;  car,  malgré 
quelques  vides  résultant  de  soustractions  faites  par  mégarde  dans  la  pre- 
mière parcelle,  elle  a  marqué  : 

Pour  les  choux  venus  sur  scories   266  kil. 

Pour  ceux  venus  sur  phosphate  fossile. . .     235  — 

Froment. —  Dans  un  champ  ensemencé  en  blé  Chiddam,  au  printemps 
de  celte  année,  deux  planches  ont  été  réservées,  l'une  de  10  ares,  l'au- 
tre de  5  seulement.  Leur  fumure,  rapportée  à  1  hectare,  était  composée 


de: 

(  Phosphate  fossile   1,000  kil. 

I  Nitrate  de  soude   200  — 

i  Scories  de  déphosphoralion   J,200  — 

I  Nitrate  de  soude   200  — 
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Le  phosphate  fossile  occupait  la  première  planche,  les  scories  la  seconde. 
Les  mêmes  façons  ont  été  données  aux  deux  parties. 

Au  moment  de  la  maturilé,  la  partie  de  10  ares  (phosphate)  a  livré  au 
battage.  32  gerbes  de  15  kilogrammes;  celle  de  5  ares.  18  gerbes  du  môme 
poids.  Le  grain  et  la  paille,  pesés  sur  cent  épis  et  calculés  pour  une  sur- 
face de  10  ares,  dans  les  deux  cas,  sont  représentés  en  kilogrammes  par 
les  nombres  suivants  : 

Grain  Paille 

Phosphal8  fossile   208  270 

Scories  de  déphosphoration   232  308 

Les  scories  ont  donc  produit  tout  à  la  fois  plus  de  paille  et  plus  de 
grain  que  le  phosphate  fossile. 

Avoines.  —  De  l'avoine  noire  de  Bretagne  a  servi  à  l'emblavure  d'une 
terre  mesurant  60  ares,  divisée  en  deux  parties  égales,  qui  reçurent  res- 
pectivement comme  matière  fertilisante  les  mélanges  notés  à  propos  du 
froment.  Par  suite  de  la  sécheresse  de  la  saison,  la  végélation  fut  arrêtée 
dans  son  essor,  et  la  récolte,  peu  brillante,  présenta  les  résullats  suivants  : 

Grain  Paille 

Parcelle  au  phosphate  fossile. . . .  405  kil.  630  kil. 
Parcelle  aux  scories     360  —    518  — 

Le  phosphate  fossile  l'emporte  ici  notablement  sur  les  scories  de  dc- 
phosphoration. 

En  somme,  trois  fois  sur  cinq,  les  scories  ont  donné  des  excédants  de 
production  sur  le  phosphate  fossile.  Si  l'on  ne  peut  encore  asseoir  un  ju- 
gement définitif  sur  la  supériorité  d'action  des  scories  de  déphosphora- 
tlon,à  cause  du  petit  nombre  d'essais  relatés  par  M.  le  Directeur  de  la 
Stalion  agronomique  de  la  Loire  Inférieure,  ce  n'est  pas  trop  s'avancer, 
croyons-nous,  que  d'accorder  aux  scories  une  efficacité  égale  à  celle  du 
phosphate  fossile  qui  a  servi  de  terme  de  comparaison  dans  les  terrains 
argilo-siliceux. 

II.  —  Bibliographie 

* 

Annales  de  l'Ecole  nationale  d'agriculture  de  Montpellier.  3m«  année, 
1887.  Montpellier,  1888,  Coulet,  libr.-cdil.;  un  volume  gr.  in-8»,  avec 
planches  coloriées,  carte  géographique  et  tableaux  météorologiques. 

Ce  beau  volume  contient  de  très-inléressants  travaux  parmi  lesquels 
nous  citerons  un  remarquable  rapport  de  M.  G.  Foëx  sur  le  plâtrage  du 
vin.  À  ce  rapport  sont  annexés  un  K^ort  de  M.  Bouffard  ei  des  expé- 
riences de  M.  A.  Audoynaud,  sur  le  fkàlrage  de  la  vendange  et  sur  des 
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analyses  d'urines  faites  pour  étudier  l'action  des  vins  plâtrés  sur  l'orga- 
nisme. Tous  ces  rapports,  ainsi  que  les  expériences  cliniques  faites  sur  le 
personnel  de  l'École  pendant  un  mois  entier,  ont  démontré  d'une  manière 
évidente  que  le  vin  plâtré  contenant  4  grammes  de  sulfate  de  potasse  par 
litre  n'avait  produit  aucun  effet  fâcheux  sur  la  santé  des  personnes  sou- 
mises à  son  usage.  Tous  les  raisonnements  de  M.  Brouardel  et  autres  hy- 
giénisles  tomberont  devant  ces  laits. 

MM.Foèx,  Yiala  et  Ravnz,  poursuivant  leurs  études  sur  les  maladies 
cryptogamiques  de  la  vigne,  ont  décrit  deux  nouvelles  maladies:  la  méla- 
nose  et  le  coniothyrium  diplodiella. 

Les  Notes  d'un  voyage  dans  le  sud  de  la  Tunisie  par  M.  Valéry-Mayet, 
seront  lues  avec  beaucoup  de  plaisir.  Il  est  regrettable  toutefois  qu'il  faille 
attendre  jusqu'à  l'année  prochaine  pour  connaître  la  linde  ce  récit,  aussi 
pittoresque  qu'instructif. 

M.  Chabaneix  a  fourni  son  contingent  de  travaux  utiles:  des  essais  dy- 
namométriques de  charrues  défonceuses,  dont  il  donne  les  diagrammes 
dans  deux  planches,  et  des  notes  météorologiques  et  agricoles  pleines  d'in- 
térêt. 

Signalons  également  les  Observations  météorologiques  de  M.  le  profes- 
seur Crova,  une  note  de  M.  Houdaille  sur  un  appareil  enregistreur  des 
fermentations  alcooliques,  une  note  sur  la  culture  de  la  vigne  et  les 
vins  du  Caucase,  par  M.  Taïrof,  et  enfin  la  continuation  du  mémoire  do 
MM.  Degrully  et  Vialla  sur  l'Olivier.  Ce  travail  est  accompagné  de  quatre 
belles  planches  lithographiées,  représentant  quatre  variétés  d'olives  :  la 
verdale,  le  rouget,  la  picholine  et  le  saillern. 

Cette  rapide  énumération  des  sujets  traités  dans  le  nouveau  volume  des 
Annales  de  l'Ecole  nationale  d'agriculture  de  Montpellier  suffira  pour 
montrer  toute  l'importance  de  cette  utile  et  intéressante  publication. 

Le  Châtaignier,  ses  produits  et  ses  maladies 
La  brochure  que  M.  Adrien  Jeanjean,  président  du  Comice  agricole  du 
Vigan,  vient  de  publier  sous  ce  titre,  donne  d'utiles  indications  sur  les 
très-nombreuses  variétés  du  châtaignier,  et  sur  les  conditions  du  sol  et 
du  climat  qui  conviennent  le  mieux  à  cet  arbre. 

La  châtaigne  constitue  un  très-bon  aliment  pour  l'homme  et  pour 
les  animaux.  La  quantité  qu'on  en  a  récoltée  en  France,  en  1886,  s'est 
élevée  à  7,370,837  quintaux,  valant  46,072,476  fr.,  au  prix  moyen  de 
8  fr.  27  les  100  kilogr.  La  Dordogne,  à  elle  seule,  produit  2,750,000  quin- 
taux; l'Ardèche,  381,160  quintaux;  la  Haute-Vienne,  340,890  quintaux  ; 
le  Gard,  214,000;  la  Lozère,  70,415;  l'Hérault,  70,000  quintaux,  etc. 

Parmi  les  maladies  du  châtaignier,  M.  Jeanjean  étudie  d'une  manière 
plus  spéciale  l'épidémie  qui,  en  1880  et  1 88 1 ,  fil  périr  dans  les  Cévennes 
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on  si  grand  nombre  de  ces  arbres,  qu'on  redoutait,  pour  les  châtaigne- 
raies, une  destruction  aussi  prompte  et  aussi  complète  que  celle  dont  nos 
vignobles  avaient  été  l'objet.  Il  cite  les  observations  de  Planchon,  de  Gi- 
beMi,  de  Seynes,  de  Cornu,  et  conclut  que  la  maladie  qui  entraîne  la  mort 
des  châtaigniers  est  due  au  développement  sur  leurs  racines  du  mycélium 
de  VAgaricus  melleus.  Il  faut  donc,  pour  éviter  la  propagation  du  mal 
dans  les  châtaigneraies,  être  très-attentif  et  vigilant  pour  extirper  immé- 
diatement tout  arbre  atteint  par  le  parasite.  On  devra,  on  outre,  attendre 
plusieurs  années  avant  de  procéder  au  remplacement  de  l'arbre  arraché. 

Celte  intéressante  étude  sera  lue  avec  intérêt  et  placée  dans  la  biblio- 
thèque des  agriculteurs,  à  côté  de  celle  que  M.  Jeanjean  a  précédemment 
publiée  sur  le  dépérissement  des  mûriers. 

III.  —  Une  greffe  d'été 

Sous  le  titre:  Un  nouveau  procédé  de  greffage  en  été,  nous  avons  déjà  publié 
dans  notre  journal  une  communication  de  M.  Vivarel,  viticulteur  à  Servian 
(Hérault). 

Aujourd'hui,  M.  le  Dr  Courrier,  bien  connu  dans  le  Midi  par  ses  travaux 
viticoles,  nous  rappelle  qu'il  avait  déjà  indiqué  un  système  analogue,  dès 
1878. 

Voici  sa  manière  de  procéder,  telle  qu'il  la  présenta  à  la  Société  d'agricul- 
ture de  l'Aude  : 

En  viticulture,  il  existe  peu  de  nouveautés.  Celle  que  je  vais  décrire 
ici  a  été,  chez  moi,  l'objet  pratique  des  deux  derniers  exercices  (1876- 
1877).  Elle  m'a  si  complètement  réussi,  après  les  premiers  tâtonnements, 
inséparables  de  toutes  les  initiatives,  que  je  n'hésite  pas  à  la  recomman- 
der, afin  de  venir  en  aide  à  la  viticulture,  en  attendant  l'application  des 
moyens  radicaux  que  j'ai  indiqués  pour  la  défaite  du  phylloxéra  (1). 

Il  s'agit  de  la  greffe  d'été  appliquée  en  grand  aux  vignobles. 

Au  milieu  de  nos  désastres,  au  moment  où  la  vigne  menace  de  sombrer 
de  partout  sous  les  étreintes  du  fléau,  ma  greffe  d'élé  nous  apparaît  comme 
un  sauveteur  disposé  à  lui  en  disputer  les  épaves. 

Ma  greffe,  ne  pouvant  s'affranchir,  ne  court  aucun  risque  du  côté  ter- 
restre du  fléau  destructeur.  Faite  dans  de  bonnes  conditions,  elle  est  im- 
manquable; ou,  si  elle  manque  par  suite  de  maladresse,  d'accidents,  ou 
par  l'inobservaliou  des  principes,  on  peut  la  reprendre  en  sous-œuvre, 
sur  le  même  sujet,  dans  le  cours  de  la  saison,  car  quiuze  ou  vingt  jours 
suffisent  pour  juger  de  sa  réussite. 

Pour  greffer  en  grand  en  été,  il  est  nécessaire  de  se  préparer  en  hiver. 

(t)  Les  Moyens  radicaux  (K  partie)  :  le  Sauvetage  des  vignobles.  Application 
de  la  loi  de  la  génération  universelle.— La  lutte  de  l'homme  contre  les  parasites  de 
la  vigne. 
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A  cei  effet,  on'rabat  en  lerre,  à  i  5  ou  20  centimètres,  les  souches  qui  doi- 
vent être  soumises  à  celte  opération.  Puis,  au  printemps,  vers  la  fin  de 
mai  ou  le  commencement  de  juin,  lorsque  les  rejetons  ont  surgi,  on  fait 
choix,  à  chaque  souche,  du  sujet  qui  doit  devenir  porte-greffe,  et  l'on 
supprime  tout  le  reste. 

Celle  opération  doit  être  faite  à  l'avance,  par  un  manœuvre  intelligent, 
afin  que  rien  ne  vienne  retarder  l'opérateur.  On  s'esl  assuré  de  l'état  du 
sujet,  afin  d'opérer  seulement  ceux  dont  la  végétation  est  arrivée  au  de- 
gré voulu.  11  faut  que  le  sujet  soit  bien  en  sève  ei  que  le  bois  ait  atteint 
l'état  sous-ligneux.  Ce  choix  exige  un  peu  de  discernement  et  d'habi- 
tude. 

Le  sujet  est  vigoureux,  si  faire  se  peut,  il  est  bien  habillé,  rabattu  à  la 
hauteur  déterminée  plus  haut,  un  peu  au-dessous  d'un  nœud.  A  cette 
hauteur,  le  rayonnement  terrestre  et  la  chaleur  ne  sont  pas  trop  à  crain- 
dre. Elle  permet  de  greffer  à  nouveau,  un  peu  plus  bas,  sur  le  même  sujet 
en  cas  d'accident  ou  d'insuccès. 

L'outillage  est  des  plus  simples  :  un  bocal  en  verre,  renfermant  un  assez 
bon  nombre  de  greffons  de  tous  les  diamètres,  un  greffoir,  un  couteau 
assez  fort  pourne  pas  craindre  de  travailler  en  terre  au  besoin,  une  pierre 
line  à  aiguiser,  un  sécateur  et  des  ligatures  toutes  prêles. 

Le  greffoir  a  besoin  d'être  aiguisé  souvent  afin  de  produire  des  sec- 
tions très-nettes  ;  sa  lame  est  fine  et  enfoncée  dans  un  bouchon  pour  évi- 
ter les  accidents  et  surtout  l'oxydation. 

Le  Greffon  et  la  Greffe 

On  choisit  dans  le  bocal  un  greffon  du  même  diamètre  environ  que  le 
porte-greffe,  coupé  à  une  longueur  d'environ  5  à  G  centimètres,  et  muni 
au  moins  d'un  bon  œil  à  sa  partie  supérieure.  Le  courson  d'où  il  a  été 
tiré  est  un  peu  ligneux.  J'en  suis  arrivé  à  sacrifier  impitoyablement  toutes 
les  sommités,  parce  qu'elles  sont  trop  herbacées  et  que  leur  sève  est  trop 
acide.  Presque  toujours  l'œil  a  Irop  poussé;  je  le  retranche  alors  et  me 
contente  du  sous-œil,  que  je  coupe  un  peu  ras,  et  je  taille  alors  en  dou- 
ble bec  de  fiûte  la  partie  inférieure  du  sarment.  En  faisant  ce  double  re- 
tranchement, je  tranche  la  moelle  presque  complélrment  sur  l'un  des- 
côtés:  je  donne  aux  biseaux  une  longueur  de  2  centimètres  et  demi  en- 
viron ;  car,  par  une  grande  longueur,  ils  exposeraient  le  succès  de  l'opé- 
ration, soit  à  cause  de  leur  ténuité,  soit  en  créant  inutilement  des  plaies 
disproportionnées,  et  conséquemment  plus  difficiles  à  cicatriser. 

Malgré  l'état  sous-ligneux  des  parties,  il  est  bon  de  choisir  le  greffon 
un  peu  moins  en  sève  que  le  porte-greffe,  afin  qu'il  puisse  recevoir  de 
celui-ci,  par  la  vie  commune,  une  impulsion  nouvelle. 

Pour  uu  greffon  de  2  centimètres  et  demi  de  biseau,  je  fais  au  sujet  une 
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incision  verticale  de  3  centimètres  à  la  partie  centrale  et  supérieure  ;  puis, 
la  lame  du  greffoir  étant  retournée  avec  la  partie  mousse  en  dessous,  je 
fais  en  remontant,  et  de  chaque  côté  de  cette  fente,  une  perte  de  sub- 
stance représentant  un  Y  très-aigu,  de  forme  semblable  à  la  pièce  eu 
forme  de  coin  qui  en  viendra  combler  le  vide,  et  je  l'enfonce  à  sa  place, 
fortement  par  la  pointe,  en  le  faisant  pénétrer  jusqu'au  fond  du  V,  afin 
de  pas  laisser  de  vide,  car  l'air,  sur  une  plaie,  est  un  ennemi  qui  devient 
mortel. 

Maintenant  la  ligature  nous  presse,  car  il  est  important  de  terminer 
aussitôt  que  possible  une  opération  commencée.  La  ligature  doit  avoir 
été  passée  d'avance  au  pied  de  la  tige,  et  bien  tournée  ;  je  la  (ais  monter 
prestement,  je  la  serre  de  haut  en  bas,  méthodiquement  et  assez  fort,  en 
la  faisant  un  peu  déborder  de  partout,  c'est-à-dire  en  lui  donnant  un  peu 
plus  de  longueur  totale  que  celle  de  la  gretïe.  La  laine  se  noue  dans  le 
bas;  on  l'arrête, en  la  passaut  deux  fois  de  suite  dans  les  derniers  tours. 

Quand  la  greffe  est  finie,  il  faut  cautériser  la  partie  supérieure  du  gref- 
fon, afin  de  la  soustraire  à  l'influence  de  l'air,  de  la  chaleur  et  de  la  lu- 
mière, et  éviter  ainsi  la  formation  du  vide  médullaire.  Pour  cela,  il  suffit 
de  mouiller  légèrement  l'extrémité  du  greffon  avec  un  peu  d'eau  ou  de 
salive,  et  d'y  répandre  un  peu  de  terre  fine,  dout  la  poussière  fait  aus- 
sitôt adhérence. 

Tout  cela  est  l'affaire  de  trois  minutes  au  plus. 

Quand  on  a  fini  de  greffer,  tout  n'est  pas  dit  :  la  grefïe  d'été  a  besoin 
d'être  surveillée;  il  faut  la  visiter  de  temps  en  temps  pour  enlever  les 
bourgeons  adventices  qui  surgissent  au  pied  des  souches  ou  sur  la  tige 
de  la  greffe,  et  qui  sont  une  si  grande  cause  d'insuccès;  et,  lorsque  la 
greffe  veut  prendre  son  élan,  il  est  bon  de  l'arrêter  par  le  pincement,  afin 
de  faire  développer  incontinent  les  bourgeons  collatéraux  destinés  à  for- 
mer les  coursons  fructifères  pour  l'année  suivante. 

P.-S.  —  Comparaison.  —  La  greffe  d'hiver  a  de  grands  défauts  :  elle 
n'est  le  plus  souvent  qu'un  bouturage  affranchi;  bouturage  sur  souche, 
qui,  plus  lard,  meurt,  livrant  la  jeune  bouture  aux  seules  ressources  de 
ses  nouvelles  racines.  Lorsque  la  souche  ne  meurt  pas,  elle  livre  la  greffe 
à  la  concurrence  redoutable  des  nombreux  rejetons  avec  lesquels  il  faut 
qu'elle  vive  en  lutte  continuelle.  C'est,  dans  tous  les  cas,  une  dégénéra- 
tion de  plus  à  ajouter  à  la  somme  des  dégénérations  antérieures  (I). 

Dans  la  greffe  d'été,  au  contraire,  rien  de  semblable  n'est  à  craindre, 

(\)  Dans  une  thèse  sur  le  phylloxéra,  j'ai  expliqué  et  défini  le  bouturage,  en  fai- 
sant ressortir  les  graves  défauts  dont  il  est  entaché.  La  dégénératiou  successive  des 
cépages  et  des  vignobles  no  reconnaît  pas  de  cause  plus  puissante  que  celle-là. 
Fraissé-Cabardés,  au  domaine  des  Bourielles,  le  1"  septembre  1877. 
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rien  de  pareil  ne  peut  se  produire  ;  la  greffe  est  la  continuation  de  la  tige- 
mère  :  c'est  une  greffe  véritable.  Au  lien  de  vieillir  l'arbuste,  elle  le  ra- 
jeunit en  le  rabattant  à  son  pied:  c'est  le  rajeunissement  des  vieillards  ; 
elle  fortifie,  en  relardant  pour  un  temps,  la  fructification  et  la  reproduc- 
tion. Cette  greffe  ne  peut  en  aucune  façon  s'affranchir,  et,  par  ce  motif, 
elle  n'a  absolument  rien  à  redouter  du  côté  des  phénomènes  terrestres  du 
phylloxéra.  Il  ne  faut  pas  une  longue  réflexion  pour  comprendre  le  grand 
avantage  que  cette  greffe  présente  sur  ses  devancières. 

J'ai  expérimenté  ma  gn-ffe  maintes  et  maintes  fois,  soit  en  terre,  soit 
plus  ou  moins  près  de  terre.  Dans  ces  circonstances,  elle  a  constamment 
échoué;  elle  semble  donc  prédestinée  au  rôle  que  je  veux  lui  assigner. 

Et  n'est-ce  pas  une  chose  vraiment  providentielle  que  de  voir,  à  chaque 
époque  critique,  surgir  spontanément  les  choses  urgentes  avec  les  hommes 
utiles  à  leur  mise  en  valeur,  et  cela,  pour  ainsi  dire,  sans  rien  chercher. 

M.  GOURBIEB,  D.-M.-P. 

IV.—  Concours  de  pulvérisateurs  organisé  par  la  Société 

d'agriculture  du  Gard 

A  l'occasion  du  Concours  régional  qui  doit  avoir  lieu  du  samedi  26  mai 
au  dimanche  3  juin,  la  Société  d'agriculture  du  Gard,  Comice  de  Nimes, 
organise  un  concours  de  pulvérisateurs,  dont  la  date  exacte  sera  ultérieu- 
rement fixée. 

Les  inscriptions  à  ce  concours  sontreçues  jusqu  au20  mai  chez  M.  Boyer, 
secrétaire  général  de  la  Société,  8,  quai  de  la  Fontaine,  à  Nimes. 

Dr  Frédéric  Cazalis. 


COMMENT  POURRAIT-ON  REMPLACER  LE  PLATRAGE 


C'est  une  vieille  chose  que  le  plâtrage  des  vins.  Cette  pratique  si 
ancienne  a  survécu  à  beaucoup  d'autres  que  les  progrès  de  l'cenotech- 
nie  avaient  fait  disparaître.  Le  plâtrage  a  été  combattu,  puis  permis, 
puis  prohibé,  et  toujours  il  est  revenu  sur  l'eau  comme  une  nécessité 
de  premier  ordre  pour  certaines  régions  méridionales  où  son  emploi 
existe  depuis  les  temps  les  plus  reculés.  Le  but  de  cette  pratique  est 
d'obtenir  des  vins  de  couleur  brillante,  d'une  conservation  plus  facile 
et  bientôt  prêts  pour  la  vente.  En  France,  on  plâtre  dans  une  mesure 
déterminée  par  la  pratique  et  la  science  ;  en  Espagne,  on  plâtre  avec 
une  plus  grande  générosité  ;  en  Italie,  sauf  quelques  rares  exceptions, 
on  plâtre  sans  se  préoccuper  ni  de  la  qualité  du  plâtre  ni  des  quantités 
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employées.  Quand  on  analyse,  en  effet,  du  vin  plâtré  sicilien,  de  di- 
verses provenances,  on  constate  des  doses  différentes  de  plâtre,  qui 
varient  de  2,  3,  4  et  même  au-dessus  de  5  pour  100,  sans  trouver  ni 
dans  les  qualités  du  vin,  ni  dans  sa  composition,  des  raisons  qui  justi- 
fient des  différences  aussi  marquées.  N'est-ce  pas  là  une  preuve  que 
l'empirisme  règne  encore  dans  la  pratique  du  plâtrage. 

Les  chimistes  ont  fait  de  nombreuses  recherches  sur  les  effets  du 
plâtrage.  Les  hygiénistes,  donnant  souvent  le  spectacle  d'un  acroba- 
tisme  phénoménal,  ont  émis  des  opinions  qui  n'ont  été  le  plus  souvent 
que  de  simples  opinions,  et  cependant  le  plâtrage  continue  à  se  faire 
toujours  de  la  même  façon,  sans  aucune  règle  pour  le  dosage;  au  lieu 
de  se  servir  delà  balance  pour  peser  le  plâtre,  on  a  recours  à  la  truelle 
du  maçon.  Les  tentatives  qui  ont  été  faites  pour  abolir  le  plâtrage  en 
vertu  d'une  loi  ont  échoué  ;  elles  ont  donné  lieu  à  des  contre-projets 
qui  ont  fait  reculer  la  question  au  point  de  compromettre  véritable- 
ment l'hygiène  publique. 

Quant  aux  effets  du  plâtre,  ils  sont  plus  compliquésqu'on  ne  le  croit. 
Les  substances  azotées  et  pratiques  du  moût;  les  sels  divers  qui  sont 
plus  ou  moins  influencés  par  cette  opération,  nécessiteraient  de  trop 
longs  détails  si  Ton  voulait  passer  en  revue  les  actions  chimiques  pro- 
duites par  le  plâtrage.  La  plus  essentielle  est  l'action  du  sulfate  de 
chaux  sur  le  tartrate  acide  de  potasse  ou  crème  de  tartre,  qui  est  trans- 
formé en  tartrate  neutre  de  chaux  insoluble,  avec  formation  de  sulfate 
acide  de  potasse  très-soluble. 

Bref,  on  aurait  substitué  à  un  sel  à  acide  organique  (crème  de  tar- 
tre) un  sel  à  acide  minéral  (le  sulfate  acide  de  potasse).  Et,  comme 
ce  dernier  est  bien  plus  soluble  que  la  crème  de  tartre,  même  en  pré- 
sence de  l'alcool,  il  s'ensuit  qu'en  plâtrant  un  moût  où  la  crème  de 
tartre  est  plus  abondante  qu'elle  ne  le  serait  dans  le  vin  après  la  for- 
mation de  l'alcool,  il  se  forme  une  quantité  de  sulfate  acide  de  po- 
tasse correspondant  à  celui  de  la  crème  de  tartre.  Ce  sulfate  acide 
reste  complètement  dissous  dans  le  vin  ;  on  augmente  donc  comme  on 
le  désirait  l'acidité  du  vin  en  proportion  de  la  quantité  de  plâtre  ajou- 
tée. Ajoutez  à  cela  que  la  substitution  partielle  ou  complète  d'un  sel 
à  acide  organique  comme  la  crème  détartre,  à  un  sel  à  acide  minéral 
comme  le  sulfate  de  potasse,  est  la  principale  cause  de  la  vivacité  de  la 
coloration  et  de  la  conservation  du  vin,  parce  que  les  bactéries  de  la 
fermentation  tartrique  ne  trouvent  pas  un  terrain  qui  leur  con- 
vienne là  où  l'acide  tartrique  fait  défaut  et  où  se  trouvent  des  sulfates 
acides. 

Mais  en  ce  qui  concerne  l'hygiène,  qu'on  fait  intervenir  beaucoup 
plus  souvent  qu'on  ne  le  devrait,  faut-il  supprimer,  limiter  ou  tolérer 
absolument  le  plâtrage. 
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Une  communication  faite  à  la  fin  de  septembre  dernier  par  M.  Hu- 
gounenq  à  la  Société  chimique  de  Paris  contenait  des  recherches  sur 
la  substitution  du  phosphate  de  chaux  au  plâtre  (1).  Ces  recherches 
en  ont  provoqué  d'autres  du  même  genre  au  laboratoire  de  chimie  de 
l'école  de  Conegliano.  Nous  allons  faire  connaître  les  résultats  obte- 
nus. 

M.  Hugounenq  recommande  de  substituer  le  phosphate  bibasique  de 
chaux  au  plâtre,  non-seulement  pour  éviter  les  effets  fâcheux  que  pro- 
voque le  sulfate  acide  de  potasse  sur  l'appareil  intestinal  comme  dras- 
tique, mais  en  outre  parce  qu'il  appauvrit  le  vin  d'une  certaine  quan- 
tité de  phosphate  naturel  et  diminue  ainsi  sa  valeur  nutritive.  Le 
plâtre  introduit  en  outre  des  impuretés  dans  le  vin. 

En  ajoutant  le  phosphate  de  chaux,  les  réactions  chimiques  avec 
l'acide  tartrique,  avec  la  crème  de  tartre,  avec  les  substances  azotées 
et  peetiques,  sont  tout  à  fait  comparables  à  celles  que  produit  le  plâtre, 
avec  cette  différence  toutefois  que,  au  lieu  d'avoir  dans  le  vin  du  sulfate 
acide  de  potasse,  on  aurait  du  phosphate  de  potasse,  sel  qui,  à  des 
doses  beaucoup  plus  fortes  que  le  sulfate,  ne  produit  aucun  effet  fâ- 
cheux sur  l'économie  et  augmente  l'action  reconstituante  et  nutritive 
du  vin. 

La  dépense  ne  serait  que  de  dix  centimes  par  hectolitre,  en  calcu- 
lant qu'il  suffit  de  350  grammes  par  hectolitre  de  vendange  et  que  le 
phosphate  de  chaux  ne  coûte  pas  plus  de  20  à  30  centimes  le  kilo- 
gramme (2). 

Sans  être  aussi  enthousiaste  que  M.  Hugounenq,  nous  avons  voulu 
faire  des  expériences,  parce  que  son  idée  nous  a  paru  aussi  bonne 
qu'ingénieuse,  et  en  outre  plus  pratique  que  tout  ce  qui  a  été  proposé 
jusqu'à  présent  pour  remplacer  le  plâtre. 

Nos  expériences  se  sont  faites  avec  des  moûts  de  raisins  rouges  légè- 
rement séchés  et  qui  avaient  23,0  °/°  de  glucose  et  12,38  %o  d'aci- 
dité. 

On  fit  trois  essais:  le  premier  avec  une  addition  de  plâtre  à  raison 
de  3  gr.  50  par  litre  de  moût  ;  le  second  avec  une  addition  de  3  gr.  50 
de  phosphato  de  chaux  par  litre  ;  le  troisième  avec  du  moût  pur  de  tout 
mélange  pour  servir  de  contrôle. 

La  fermentation  eut  lieu  à  une  température  maintenue  à  15°  ;  les 
récipients  étaient  munis  d'une  fermeture  à  travers  laquelle  l'air  arri- 

(1)  Voir  dans  le  Messager  agricole,  no  du  10  septembre  1887,  page  356,  la  note  de 
M.  Hugounenq  sur  la  substitution  du  phosphate  de  chaux  au  plâtre  pour  la  clarifi- 
cation et  la  conservation  des  vins. 

(2)  Eu  dépensant  quelque  chose  île  plus,  le  phosphate  pourrait  être  préparé  par  préci- 
pitation. 
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vait  filtré;  le  mouvement  fermentatif  se  déclara  d'abord  dans  le  moût 
pur  et  presque  immédiatement  après  dans  les  deux  autres  essais.  La 
fermentation  finit  d'abord  dans  ces  deux  derniers  avec  formation  de 
ferment  plus  robuste. 

Voici  quelle  était  la  composition  des  trois  vins  résultant  de  ces  es- 
sais : 


COMPOSITION 

DU  VIX 

Via 
de  contrôle 

Vin 
avec  plâtre 

Vin  avec 
phosphate 
de  chaux 

t  oioy 

-4».  50 

8  l  »j» 

9  i8  %0 
2i  10  °/oo 

5.0  "/o 
3.725  •/«„ 
1.342  "/oo 
0  1 49  %„ 
0.228  «/oo 

t  0244 
-4M*' 

8.8  0(0 
9  52  o/oo 
28.70  »/oo 
4.63  o/u 
1  65  «/oo 
3. 087  "/oo 
0.041  •/«■ 
1  203  >o 

1.0214 

—4».  41" 
8  .8  o/0  ^ 
7  65  o/0f 

29  40  "/«o 
i.35  «/o 
1.70  «/,„ 
.\.1r>  "/uo 

0-293  •/.. 
0  104  o/00 

Il  est  certain  que  les  résultats  que  nous  avons  obtenus  concordent 
parfaitement  avec  les  considérations  présentées  par  M.  Hugounenq  et 
aussi  avec  ses  expériences,  comme  on  peut  le  voir  dans  le  tableau  ci- 
dessous  : 


VINS 

Alcool 

Acidité 

Extrait 

Cendres 

D  03 

w  ta 

a  o  jft 

x  c 

Acide 
phospho- 
rique 

8.0 

4.16 

17.90 

3.02 

0.538 

0.116 

Vin  avt-c  gr.  1 .5  de  plâtre  par  lit. 

8.70 

1  96 

10  80 

2.75 

1.705 

0  102 

Vin  avec  gr.  1 .75     —  — 

8  50 

4.80 

16  70 

2.98 

2. 093 

0.083 

Vin  avec  gr.  3.50     —  — 

8.20 

5  20 

19  30 

3.70 

3.:>79 

0.075 

Vin  avec  gr  5.25     —  — 

8.30 

5.36 

18  76 

4.22 

4  037 

0.057 

Vin  avec  gr.  1 .50  de  phosp.  par  1. 

8.20 

5.12 

17.50 

2.52 

0  447 

0.211 

Vin  avec  gr.  1  75       —  — 

8  40 

4.06 

17.70 

2  73 

0  538 

0.275 

Vin  avec  gr.  3.50       —  — 

8.20 

4.56 

18. 2u 

2.95 

0.482 

0.255 

Le  phosphatage  que  nous  avons  exécuté  dans  nos  essais  avec  du 
phosphate  neutre  de  chaux  produirait  sur  le  vin  les  mêmes  effets  que 
le  plâtre,  avec  cette  différence  que  le  sulfate  acide  de  potasse  nuisible 
à  la  santé  est  remplacé  par  le  phosphate  de  potasse.  Les  vins  obtenus 
par  nous  présentaient  à  la  dégustation  des  différences  remarquables  et 
très-marquées  (1). 

(1)  L'ingénieur  Mario  Zecchini,  dans  le  rapport  très-étendu  qu'il  a  consacré  au  plâ- 
trage, propose  aussi  d'autres  procédés  pour  remplacer  le  plâtre.  (Voir  l'Annuaire  de  la 
Station  expérimentale  d'Asti,  année  1887.) 
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Le  vin  de  contrôle  un  peu  âpre,  rude,  de  cette  rudesse  propre  aux 
vins  de  la  localité  ;  le  vin  plâtré  plus  délicat,  d'une  acidité  un  peu  brû- 
lante et  ayant  ce  fond  d'amertume  que  laissent  habituellement  les  suL 
fates  ;  de  couleur  brillante,  bien  qu'inférieure  en  intensité  à  celle  du 
vin  phosphaté. 

Ce  dernier  vin  bien  préférable,  quoiqu'un  reste  de  douceur  nuisît 
à  ses  autres  qualités  ;  limpide,  d'une  coloration  brillante,  en  définitive 
plus  agréable  que  le  vin  plâtré  et  que  celui  du  contrôle. 

Ces  résultats  sont-ils  suffisants  pour  recommander  le  phosphatage 
des  moûts  au  lieu  du  plâtrage?  Nous  demandons  que  cette  nouvelle 
pratique  soit  encore  largement  expérimentée.  Une  pratique  aussi  an- 
cienne que  le  plâtrage  ne  peut  pas  être  brusquement  remplacée  par 
une  autre,  bien  qu'elle  soit  justifiée  par  la  science.  Nous  avons  déjà 
dit  plus  haut  que  l'action  chimique  du  plâtrage  est  plus  complexe  qu'on 
ne  le  croit.  Il  convient  de  rechercher  si  l'augmentation  des  phospha- 
tes n'aurait  pas  pour  conséquence  un  plus  facile  développement  des 
bactéries  spécifiques  des  maladies  des  vins,  ce  qui  pourrait  compro- 
mettre la  conservation  du  vin. 

Les  intéressés  doivent  faire  de  nouvelles  études  et  expérimenter  de 
nouveau,  parce  que  c'est  là,  à  notre  avis,  la  voie  la  plus  sûre  pour  ré- 
soudre l'éternelle  question  du  plâtrage. 

Dr  E.  Comboni. 
(Traduction  particulière  du  Messager  agricole.) 


SUR  LE  PHOSPHATAGE  DES  VENDANGES 


LETTRE  ADRESSÉE   A  MONSIEUR  LE  DOCTEUR  CAZALIS, 
directeur  du  Messager  agricole 

Monsieur  le  Directeur, 

Vous  avez  bien  voulu  me  communiquer  la  traduction  que  vous  avez 
faite  du  travail  de  M.  le  docteur  Comboni,  dont  les  expériences  vien- 
nent jusqu'à  un  certain  point  confirmer  celles  de  M.  Hugounenq.  Ce 
dernier  propose  de  remplacer  le  plâtrage  des  vendanges  par  un  phos- 
phatage, en  substituant  au  plâtre  le  phosphate  bicalcique. 

Je  "ne  saurai  nier  le  bon  effet  du  phosphate  bicalcique  ;  car,  dans 
mes  expériences  sur  la  fermentation  rapide  du  moût  de  raisins,  j'ai 
trouvé  une  action  équivalente  des  deux  substances  sur  le  développe- 
ment de  la  levure  alcoolique.  Je  puis  citer  entre  autres  celles  qui  sont 
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rapportées  à  la  page  265  du  Progrès  agricole,  n°  du  27  mars  1887  (date 
antérieure  de  plusieurs  mois  aux  communications  de  M.  Hugounenq)  : 

«  700  gr.  de  moût  ont  donné,  après  trois  jours  de  fermentation,  à 
la  température  de  25°,  en  degré  alcoolique  : 

»  2°1  pour  le  témoin; 

»  3°2  pour  le  moût  ayant  reçu  1  gr.  de  sulfate  de  chaux  pur, 
»  Et  3°5  pour  celui  ayant  reçu  0  gr.  75  de  phosphate  bicalcique  pur.  » 
Mais,  commo  le  dit  M.  Comboni  en  terminant  son  article,  la  ques- 
tion du  plâtrage  est  plus  complexe  qu'on  ne  le  croit  généralement,  et, 
avant  de  substituer  à  une  aussi  ancienne  pratique  que  celle  du  plâtrage 
celle  du  phosphatage,  il  faut  de  nombreuses  expériences  conduites  à 
la  fois  dans  le  laboratoire  et  dans  les  celliers  du  vigneron.  Il  est  à  re- 
marquer que,  pour  expliquer  les  bons  effets  du  plâtrage,  on  n'a  envi- 
sagé que  les  réactions  chimiques  qui  peuvent  se  passer  entre  la  ci  ème 
de  tartre  et  le  sulfate  de  chaux.  Un  élément  bien  important  a  été  né- 
gligé jusqu'ici  ;  je  veux  parler  de  la  levure  alcoolique,  de  cet  infiniment 
petit  qui,  vivant  et  se  multipliant  dans  le  moût  de  raisin,  fabrique 
avec  les  matériaux  qu'il  rencontre  la  partie  essentielle  du  vin,  c'est- 
à-dire  l'alcool. 

Une  fermentation  rapide  et  régulière  me  paraît  être  la  première  de 
toutes  les  conditions  pour  obtenir  un  vin  de  bonne  qualité  et  de  bonne 
conserve.  Pasteur  {Maladie  des  vins)  affirme  que  l'alcool  est  le  grand 
ennemi  des  ferments  de  maladie.  Si  donc,  dès  le  début  de  la  fermen- 
tation, on  donne  à  la  levure  alcoolique  une  vitalité  intense,  on  se  met 
à  l'abri  de  ces  accidents;  les  germes  de  maladies  qui,  dans  la  ven- 
dange, ont  accompagné  le  germe  alcoolique,  ne  peuvent  évoluer  dans 
la  liqueur  alcoolique  et  devenir  plus  tard  des  ferments  dangereux. 

Pour  réalisercette  fermentation  rapide,  il  faut  bien  des  conditions. 
Une  température  de  20  à  25°  est  nécessaire  ;  le  moût  doit  conserver 
un  certain  degré  d'acidité  (acide  tartriquc);  le  poids  de  l'eau  doit  être 
six  à  sept  fois  celui  du  sucre  réducteur  ;  avec  des  moûts  très-sucrés, 
dont  le  poids  du  sucre  était  un  quart  à  un  cinquième  du  poids  de  l'eau, 
j'ai  obtenu  des  vins  qui  marquaient  11°  d'alcool,  mais  qui  contenaient 
encore  un  tiers  à  un  quart  de  sucre  n'ayant  pu  fermenter. 

Une  autre  condition  bien  importante,  c'est  que  le  moût  renferme, 
sous  des  formes  bien  assimilables,  tous  les  éléments  qui  doivent  per- 
mettre à  la  levure  alcoolique  de  vivre  et  do  multiplier.  Or  ces  éléments 
nutritifs  de  la  levure  ne  sont  pas  toujours  dans  ces  conditions  favora- 
bles. Le  terroir  n'a  qu'une  fertilité  incomplète.  Suivant  les  localités  et 
suivant  les  années,  il  faudra  remédiera  ces  défectuosités  du  moût. 

Je  ne  puis  rapporter  ici  toutes  les  expériences  que  j'ai  faites  depuis 
deux  ans  sur  ce  sujet;  mais  je  puis  en  signaler  quelques  conséquences 
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utiles  pour  la  pratique.  Les  nitrates  alcalins  n'ont  pas  d'action  sur  le 
développement  de  la  levure  alcoolique  ;  mais  les  sels  ammoniacaux 
lui  donnent  une  très-grande  vitalité;  je  puis  en  citer  un  exemple  : 

1  kilog.  de  vendanges  fraîches  (10  octobre  1887),  après  trois  jours 
de  fermentation,  avait  dégagé  en  gaz  carbonique: 
6  litres  32  pour  le  flacon  témoin, 
12  lit.  44  pour  le  flacon  avec  0  gr.  5  de  phosphate  d'ammoniaque  pur, 
12  lit.  72  pour  le  flacon  avec  Ogr.  15  de  carbonate  d'ammoniaque  pur. 

Après  les  sels  ammoniacaux  viennent  les  sels  de  chaux,  qui  ont  une 
efficacité  d'autant  plus  prononcée  que  leur  solubilité  est  plus  facile 
dans  le  moût  (  sulfate  de  chaux,  phosphate  bicalcique,  nitrate  ).  Les 
sels  de  magnésie  seuls  n'ont  aucune  action  favorable  (sulfate,  chlo- 
rure). 

Ces  expériences  sont  encore  loin  de  résoudre  la  question  ;  mais  elles 
sont  un  premier  jalon  planté  dans  cette  voie  nouvelle.  Je  crois  que, 
lorsque  nous  serons  arrivés  à  déterminer  tous  les  éléments  du  milieu 
le  plus  favorable  au  développement  de  la  levure  alcoolique,  la  prati- 
que du  plâtrage  sera  abandonnée.  Pour  le  moment,  je  propose,  comme 
essai,  d'ajouter  au  moût,  sans  toutefois  faire  disparaître  son  acidité  en 
acide  tartrique,  par  1,000  kilog.  de  vendanges: 

500  grammes  de  phosphate  bicalcique  pur, 
avec  500  grammes  de  carbonate  d'ammoniaque  pur. 
La  dépense  est  minime,  le  prix  de  revient  du  litre  de  vin  ne  sera  pas 
augmenté  d'un  centime. 

A.  Audoynaud. 

Montpellier,  27  mars  1888. 


Lettre  à  propos  du  phosphatage  des  vendanges 


Monsieur  le  Dr  F.  Cazalis,  Directeur  du  Messager  agricole, 
Vous  avez  bien  voulu  me  communiquerles  épreuves  d'une  lettre  qui 
vous  est  adressée  par  M.  Audoynaud,  professeur  à  l'Ecole  d'agricul- 
ture de  Montpellier,  ainsi  que  la  traduction  d'un  travail  de  M.  le  doc- 
teur Comboni,  dont  les  expériences  de  phosphatage  confirment  les 
miennes. 

Je  me  suis  abstenu  jusqu'à  ce  jour  d'entretenir  le  public  de  mes  tra- 
vaux sur  cette  intéressante  question  de  chimie  œnologique,  et  tout  ré- 
cemment encore  j'ai  fui,  bien  volontairement,  l'occasion  qui  s'offrait 
de  la  traiter  devant  le  Conseil  général  de  l'Hérault. 
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L'Académie  de  médecine  en  est  saisie,  il  me  paraît  sage  d'attendre 
son  appréciation. 

M.  Audoynaud  vous  dit  :  Je  ne  saurais  nier  les  bons  effets  du  phosphate 
biçalcique,  car,  dans  mes  expériences  sur  la  formation  rapide  du  moût  de 
raisins,  j'ai  trouvé  une  action  équivalente  des  deux  substances  sur  le  dé- 
veloppement de  la  levure  alcoolique  ;  je  puis  citer,  entre  autres,  celles  qui 
sont  rapportées  à  la  page  263  du  Progrès  agricole,  n°  du  27  mars  4881 
(date  antérieure  de  plusieurs  mois  aux  communications  de  M.  //ugnunenq). 

Rien  n'est  plus  exact  que  l'affirmation  de  l'cminent  professeur,  à  la 
condition  qu'on  ne  verra  dans  sa  parenthèse  que  ce  qu'il  a  voulu  y 
mettre. 

M.  Audoynaud  a  expérimenté,  en  janvier  et  février  1887,  l'action  de 
divers  produits,  parmi  lesquels  le  phosphate  d'ammoniaque  et  le  phos- 
phate de  chaux,  sur  la  fermentation  du  moût  de  raisin,  et  il  a  borné  là 
son  étude,  alors  que  je  cherchais  un  mo3'en  pratique  de  remplacer  un 
agent  contesté  et  contestable,  le  plâtre,  par  un  produit  à  tous  les  points 
de  vue  préférable,  le  phosphate  de  chaux. 

Bien  avant  la  date  du  27  mars  1887,  j'avais  fait  de  nombreuses  expé- 
riences de  laboratoire  pour  atteindre  ce  but,  et,  en  octobre  1886,  je 
faisais  dans  ma  cave,  avec  800  kil.  de  raisins  frais  et  des  doses  varia- 
bles de  plâtre  et  de  phosphate  de  chaux,  huit  échantillons  de  vins.  L'a- 
nalyse de  ces  vins  fut  communiquée  à  l'Académie  de  médecine  en  mai 
1887.  Les  résultats  que  j'obtins  alors,  et  ceux  obtenus  chez  sept  à 
huit  grands  propriétaires  de  l'Hérault,  de  l'Aude,  des  Pyrénées-Orien- 
tales et  de  l'Algérie,  en  1887,  aux  dernières  vendanges,  viennent  d'ê- 
tre confirmés  par  M.  le  docteur  Comboni. 

Veuillez  agréer,  Monsieur  le  Directeur,  l'assurance  de  ma  considé- 
ration la  plus  distinguée. 

Hugounenq. 


RAPPORT 

SUR  L'EMPLOI  DU  TREUIL  A  DÉFONCEMENT 

CHEZ  M.  VALESSIE  ET  M.  GïRETC) 

Depuis  que  l'emploi  des  cépages  américains  est  devenu  général  pour  le 
renouvellement  de  nos  vignobles,  on  s'est  aperçu  que,  pour  donner  à  ces 
cépages  leur  plus  entier  et  leur  meilleur  développement,  il  élait  néces- 

(1)  Cet  article  est  extrait  du  Bulletin  du  Comice  agricole  de  Béziers,  n°  1  de  l'an- 
née 1888,  p.  25  et  suiv. 
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sairede  les  planter  dans  des  sols  profondément  ameublis.  Autrefois,  nos 
vignes  françaises  se  contentaient,  pour  vivre  dans  de  bonnes  conditions, 
d'un  défoncement  variant  entre  (H35  et  0m40  de  profondeur.  Aller  au 
delà  étaii  certainement  utile,  mais  non  pas  nécessaire.  Aujourd'hui,  au 
contraire,  il  est  absolument  nécessaire  de  dépasser  ces  profondeurs  et 
d'aller  jusqu'à  0m50. 

Les  moyens  que  les  agriculteurs  ont  à  leur  disposition  pour  les  défon- 
cements  sont  connus  et  pratiqués  par  tout  le  monde.  Je  les  passerai  rapi- 
dement en  revue  : 

i°Le  défoncement  à  bras  d'homme  permettrait  bien  d'atteindre  In  pro- 
fondeur nécessaire,  mais  il  est  trop  coûteux,  trop  difficile  à  surveiller,  et 
son  emploi  exige  un  nombre  de  bras  que  l'on  ne  trouve  pas  facilement  ; 

2°  L'emploi  des  animaux  de  labour,  chevaux  ou  mules,  qui  a  l'inconvé- 
nient de  consacrer  à  un  seul  travail  un  trop  grand  nombre  d'animaux, 
qui  fatigue  beaucoup  et  surtout  ne  peut  pas  donner  la  profondeur  exi- 
gée ; 

3°  L'emploi  des  bœufs,  dont  le  travail  est  certainement  excellent,  mais 
qui  grève  les  propriétés  d'un  supplément  d'animaux  à  entrelien  dispen- 
dieux ; 

4°  L'emploi  des  machines  à  vapeur,  avec  lesquelles  on  réalise  les  con- 
ditions de  profondeur  voulues;  mais  le  prix  de  revient,  300  fr.  à  l'hec- 
tare, est  très-élevé  et  ne  convient  guère  à  la  petite  propriété,  dont  les 
parcelles  sont  souvent  d'une  surface  restreinte,  ne  permettant  pas  d'em- 
ployer utilement  les  machines  à  vapeur. 

Restait  donc  à  trouver  un  appareil  pouvant  servir  à  la  grande  et  à  la 
petite  propriété,  ne  demandant  que  l'emploi  d'un  petit  nombre  d'animaux, 
diminuant  le  prix  de  revient  de  l'hectare,  en  un  mot  à  la  portée  de  tous. 

Le  problème  a  été  résolu  par  l'emploi  du  treuil. Tout  le  monde  connaît 
le  treuil  des  carriers,  des  puisatiers,  le  cabestan  des  navires.  C'est  en  prin- 
cipe un  appareil  dans  lequel  la  résistance  à  vaincre  s'exerce  tangentielle- 
ment  à  un  rouleau,  sur  lequel  s'enroule  la  corde  destinée  à  soulever  ou 
à  tirer  un  poids  quelconque,  la  puissance  motrice  étant  à  l'extrémité  d'un 
bras  de  levier  ou  manivelle. 

La  relation  mécanique  entre  ces  divers  éléments  est  très-simple:  «  Le 
rapport  de  la  force  motrice  au  poids  à  soulever  est  égal  au  rapport  du 
rayon  du  treuil  au  rayon  de  la  manivelle  ou  du  bras  de  levier.  «C'est  ce 
qui  permet  de  soulever  un  grand  poids  à  l'aide  d'une  corde  s'enroulant 
sur  un  tambour  de  faible  diamètre,  par  l'action  d'une  petite  force  agissant 
à  l'extrémité  d'un  grand  bras  de  levier. 

C'est  en  utilisant  ce  principe  mécanique  que  M.  de  Bauquesne  et 
M.  Valessie  sont  arrivés  à  mettre  en  mouvement  une  charrue  défonceuse 
à  grande  profondeur,  avec  la  force  de  deux  chevaux  seulement,  sans  exi- 
ger de  ces  deux  animaux  des  efforts  considérables  et  fatigants. 
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Nous  allons  étudier  ces  deux  procédés.  Je  passerai  rapidement  sur  les 
détails  de  construction,  qui  sont  donnés  très-complétement  par  des  bro- 
chures mises  par  les  inventeurs  à  la  disposition  du  public. 

Notre  première  visite  a  été  faite  à  Sérignan,  chez  M.Valessie,  où  fonc- 
tionnait le  treuil  construit  par  M.  Bourguignon.  L'appareil  se  compose, 
en  principe,  d'un  plateau  en  foute  portant  à  son  cenlre  un  arbre  vertical 
d'un  mètre  à  peu  près  de  hauteur,  reposant  sur  une  crapaudine  (c'est  l'ar- 
bre moteur).  Le  plateau  est  fixé  par  des  boulons  sur  deux  essieux  portant 
chacun  deux  roues,  qui  se  meuvent  sur  deux  fers  cornières  formant  rail, 
fixés  sur  deux  longrines  de  3m  40  de  longueur.  Sur  l'arbre  vertical  s'en- 
file et  est  fixé  un  manchon  en  fonte  à  deux  saillies  horizontales,  qui  sert 
de  tambour  d'enroulement  au  câble  ;  au-dessus,  un  plateau  surmonté  d'un 
manchon  en  foule  creux,  dans  lequel  s'engage  la  barre  d'attelage.  Uu  dé- 
brayage très-simple,  à  clavette,  permet  de  rendre  le  manchon  indépendant. 
Tout  l'appareil  repose  sur  le  sol, et,  pour  le  rendre  stable,  on  se  contente 
de  planter  contre  les  lougrines  deux  ou  quatre  piquets  en  fer.  Supposons 
Je  câble  enroulé  sur  le  tambour:  son  extrémité  s'accroche  à  un  avant-train 
à  deux  roues,  qui  est  relié  par  deux  chaînes  en  fer  au  croc  d'un  avant- 
train  de  charrue.  Celle  qu'emploie  M.  Valessie  est  de  H.  iiarjal  ;  elle  est 
en  acier  et  construite  dans  des  conditions  remarquables  de  solidité  et  de 
stabilité.  Elle  se  place  sur  un  petit  traînoir;  on  attelle  un  cheval  et  on  la 
transporte  à  l'extrémité  du  champ  à  défoncer;  le  cable  se  déroule,  le  dé- 
brayage ayant  été  fait  préalablement.  Les  deux  chevaux  de  traction  ont 
été  attelés  à  un  palonnier  porté  par  l'arbre  à  4m75,  et,  à  un  signal  donné, 
on  embraye,  les  chevaux  se  mettent  en  mouvement,  l'homme  qui  suit  la 
charrue  pèse  sur  les  mancherons,  fait  pénétrer  la  charrue,  en  règle  la  di- 
rection et  la  profondeur,  ainsi  que  la  bande  de  terre  à  soulever,  et  le  tra- 
vail commence. 

La  longueur  du  champ  à  défoncer  était  de  150  mètres,  la  bande  de 
terre  de  0m50  en  moyenne,  ainsi  que  la  profondeur  ;  le  sol  était  un  allu- 
vion  à  cailloux  roulés,  un  peu  gras,  par  suite  le  travail  difficile.  Le  temps 
qu'il  a  fallu  à  la  charrue  pour  faire  le  sillon  a  été  de  45'.  C'est  donc  une 
marche  très-lente  ;  mais  aussi  le  défoncement  était  parfait.  Les  à-coup 
ne  pouvant  se  produire  à  cause  de  l'élasticité  du  cable,  l'avancement 
était  donc  parfaitement  régulier,  la  terre  s'élevait  régulièrement  le  long 
du  versoir,  sans  transport,  sans  bourrage,  et  la  charrue  laissait  derrière 
un  sillon  absolument  nettoyé.  A  mesure  que  la  charrue  s'approchait  du 
treuil,  le  câble,  porté  par  des  rouleaux  guides,  cessait  d'être  parallèle  à  la 
direction  du  sillon  ;  à  ce  moment,  avec  un  simple  croc,  on  tendait  davan- 
tage une  des  deux  chaînes  reliant  f avant-train  mobile  à  la  charrue,  et 
le  parallélisme  était  ainsi  obtenu,  mais  aux  dépens  d'une  perte  de  force 
due  uu  frottement. 

12 
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Au  boni  de  la  raie,  les  animaux  arrêtés  ne  soufflaient  pas,  n'étaient 
point  fatigués.  Ils  avaient  pourtant  effectué  un  travail  qui  eût  exigé  au 
moins  la  force  de  quinze  chevaux  attelés  directement.  Le  peu  de  vitesse 
de  la  charrue  s'explique  par  la  petitesse  du  rayon  du  lambourd'enroule- 
ment,  0m29.  Ce  rayon  peut  être  augmenté  en  fourrant  en  bois  le  tam- 
bour, ce  que  je  crois  utile,  car  les  animaux  peuvent  développer  la  force 
plus  grande  demandée  par  cet  accroissement  de  rayon.  Le  temps  exigé 
pour  désembrayer,  atteler  le  cheval  de  retour  de  la  charrue  et  la  trans- 
porter de  nouveau  à  l'extrémité  du  champ,  est  de  5'.  Total  pour  chaque 
raie  de  150  m.,  50'.  La  surface  de  chaque  raie  étant  150  X  0,50  —  75mc 
en  50',  ce  qui  correspond  à  720mc  en  huit  heures  de  travail,  il  faut  donc, 
pour  défoncer  1  hectare,  1-4  journées  de  travail  720"c  X  ^  =  10,080m6. 
Je  crois  que,  en  portant  le  rayon  du  treuil  à  0m55,  les  chevaux  feraient 
aussi  bien  le  service,  et  que  le  gain  sur  le  lemps  à  employer  permettrait 
de  réduire  la  durée  du  traitement  d'un  hectare  à  10  journées  à  peu  près. 
Du  reste,  le  calcul  est  aisé  à  faire,  et  chacun  pouvant  faire  varier  le  dia- 
mètre du  treuil  peut  arriver  à  régler  absolument  les  conditions  de  tra- 
vail suivant  les  sols. 

Donc,  en  résumé,  travail  excellent,  emploi  de  3  chevaux  et  3  hommes, 
qui,  à  raison  de  7  fr.  le  collier,  exigent  une  dépense  variant  entre  210  fr. 
et  294 fr.  l'hectare .  En  outre,  l'avantage  de  pouvoir  faire  ce  défoncement 
à  toute  époque,  sans  abandonner  pour  cela  les  autres  travaux  courants. 

Quand  la  charrue  a  fait  le  nombre  de  raies  dont  la  largeur  correspond 
à  la  demi-longueur  des  longrines,  soit  lm75  environ,  on  fait  glisser  l'ap- 
pareil parallèlement  à  lui-même  à  l'aide  de  levier,  on  le  recale,  et  cette 
opération  prend  de  12  à  15'.  Elle  a  lieu  ordinairement  à  la  fin  de  chaque 
demi-journée  de  travail. 

L'appareil  complet,  avec  charrue-câble  en  acier  de  10m  4  (âme  en  chan- 
vre), résistant  à  des  efforts  de  7,000  k.,  et  225  mètres  de  longueur,  le 
porte-câble,  arbre  et  accessoires,  coûte  1,600  fr.  Je  crois  que  le  prix  en  est 
aujourd'hui  bien  diminué. 

La  seconde  visite  a  été  faite  chez  M.Girct,  à  Amilhac;  l'appareil  fonc- 
tionnant est  de  M.  de  Bauquesne. 

Cet  appareil  se  compose  d'un  croisillon  en  bois  portant  le  treuil,  qui 
se  compose  lui-même  des  pièces  suivantes  :  un  croisillon  en  fonte  avec 
un  arbre  en  acier,  un  grand  plateau  à  claire-voio  pour  le  tambour,  un 
plateau  avec  manchon  pour  les  barres  d'attelage,  un  appareil  de  dé- 
brayage, un  câble  en  fils  d'acier  (âme  en  chanvre)  de  0m17,  deux  ancres 
en  fer  forgé,  une  chaîne  en  fer  forgé  de  0  à  8  mètres  de  long,  une  chaîne 
courte  de  0m80;  d'une  poulie  de  renvoi  sur  un  croisillon  en  bois,  de 
deux  porte-câbles  et  d'un  cadre  régulateur  d'encadrement.  —  Le  prix 
de  l'appareil  est  de  1,200  fr. 
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L'appareil  est  placé  dans  une  excavation  du  sol,  de  0»30  à  0œ40  de 
profondeur,  et  dans  laquelle  se  placent  les  croisillons.  Il  est  fixe  et  ne  se 
déplace  plus  pendant  toute  la  durée  du  travail,  grâce  à  la  poulie  de  ren- 
voi, qui  permet  de  transmettre  dans  toutes  les  directions  la  force  néces- 
saire à  l'avancement  de  la  charrue.  A  l'extrémité  du  champ  à  défoncer, 
on  plante,  autant  que  possible  sur  un  terrain  ferme,  les  deux  ancres  re- 
liées entre  elles  par  la  chaîne  de  8  m.,  en  laissant  cette  chaîne  non  ten- 
due ;  dans  l'un  des  anneaux  de  celte  chaîne,  correspondant  à  peu  près  au 
point  par  lequel  on  veut  commencer  à  défoncer,  on  attache  la  chaîne 
courte  de  0m80  et  on  l'arrête  à  l'aide  d'une  fiche.  Dès  que  l^s  chevaux 
commencent  à  marcher,  la  tension  s'opère,  fixe  les  ancres  définitivement 
cl  la  traction  fait  marcher  la  charrue  dans  le  sens  voulu.  Supposons  une 
première  raie  tracée,  la  charrue  est  montée  sur  son  traînoir  et  ramenée 
par  un  cheval  à  l'extrémité  du  champ.  Pour  fixer  l'écartement  de  la  deu- 
xième raie,  on  fait  glisser  la  chaîne  courte  le  long  de  la  chaîne  longue, 
longueur  de  la  largeur  voulue  ;  on  met  la  fiche,  et  le  travail  recommence. 
Pour  permettre  ce  mouvement,  la  chaîne  courte  est  terminée  par  deux 
gros  anneaux. 

La  charrue  employée  par  H.  Giret  est  une  charrue  Vernetle,  celle  que 
tout  le  monde  emploie  depuis  longtemps  pour  les  défoncemenls.  Dans  le 
cas  présent,  elle  manque  un  peu  de  stabilité,  ce  qui  exige  de  la  part  de 
l'homme  qui  tient  les  mancherons  une  surveillance  active,  qui  lui  permet 
de  corriger  les  écarts  de  l'instrument.  Le  travail  de  défoncement  dans 
une  argile  rouge,  compacte,  très-grasse,  qui  eût  été  difficilement  atta- 
quable avec  une  charrue  à  traction  directe,  se  faisait  parfaitement.  Lu 
régularité  ne  laissait  rien  à  désirer;  du  reste,  le  travail  des  charrues 
défonceuses  Vemette  ne  pouvait  que  se  faire  dans  de  bonnes  conditions, 
puisqu'on  supprimai!  les  inégalités  dues  au  tirage  direct  des  chevaux. 

La  vitesse  de  la  charrue,  chez  M.  Girel,  était  assez  grande  et  dépendait 
des  segments  en  bois  montés  sur  le  tambour  d'enroulement,  dont  le 
rayon  avait'alors  0m43.  La  longueur  de  la  barre  d'attelage  était  de  4m80. 
La  force  produite  par  les  deux  chevaux  attelés  était  celle  effective  de 
quinze  a  seize  chevaux. 

La  longueur  de  la  raie  mesurée  était  de  200  mètres  ;  la  largeur  de  la 
bande  de  terre  soulevée,  de  0m33;  la  profondeur  moyenne,  de  Ora44;  ce 
qui  tenait,  je  crois,  à  la  charrue  elle-même,  dont  le  versoir  ne  permettait 
pas  do  descendre  plus  bis,  sous  peine  de  recouvrir  la  raie.  Avec  un  versoir 
plus  haut  et  une  autre  charrue,  la  profondeur  de  0"'îj0  eût  été  atteinte  ai- 
sément, car  les  chevaux  ne  se  fatiguaient  pas  et  avaient  le  pas  très-relevé. 

Pour  parcourir  les  200  mètres,  il  a  fallu  vingt  minutes,  et  cinq  pour  ra- 
mener la  charrue  à  l'extrémité  de  la  raie  ;  ce  qui,  pour  une  largeur  de 
0m33,  donne  200  x  0m33  =  GG  mètres  carrés  dans  vjngt-cinq  minutes, 
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cl,  pour  une  durée  de  travail  de  huit  heures,  journée  moyenne,  donne 
1,267  met.  carrés,  soit  1,250  en  chiffres  ronds.  Il  ne  faut  donc,  pour  faire 
l'hectare,  que  huit  journées.  On  peut,  en  augmentant  la  largeur  de  la 
bande,  uagner  si  Ton  veut  une  journée  et  faire  l'hectare  en  sept  jours. 
On  peut  arriver  au  même  résultat  eu  augmentant  la  durée  du  travail  par 
des  relais  de  chevaux,  comme  cela  se  fait  couramment  pour  les  faucheu- 
ses ou  moisonneuses. 

Dans  ce  cas,  en  employant  trois  chevaux  et  trois  hommes,  le  prix  de 
revient  de  l'hectare  profondément  et  régulièrement  défoncé  varie  entre 
147  et  1G8  francs,  résultat  très-économique. 

De  tout  ce  qui  précède  ou  peut  conclure  que  nous  avons  aujourd'hui 
à  notre  disposition  deux  instruments  faisant  un  travail  à  peu  près  irré- 
prochable, économique,  applicable  à  la  grande  et  à  la  petite  propriété. 
L'avantage  inappréciable  des  treuils  défonceurs  est  de  permettre  les 
défonccmenls  à  toutes  les  époques  de  l'année,  de  ne  pas  surmener  nos 
animaux  de  labour,  surtout  pendant  l'été,  période  véritable  de  défonce- 
ment,  alors  qu'avec  nos  charrues  à  traction  directe  nous  entamons  pé- 
niblement et  faiblement  nos  terres;  c'est,  en  outre,  de  ne  prendre  qu'une 
faible  partie  du  matériel  vivant  de  la  ferme,  de  permettre  à  tous  de  faire 
à  peu  de  frais  les  défoncements  profouds,  aujourd'hui  nécessaires.  Le 
désidératum  cherché  est  donc  obtenu,  et  nous  devons  des  remerciements 
sincères  à  ceux  qui  les  ont  créés  et  mis  entre  nos  mains. 

Je  dois  aussi  des  remerciements  à  MM.  Valessie  et  Giret  pour  le  gra- 
cieux et  bienveillant  accueil  qu'ils  ont  fait  aux  nombreux  visiteurs  qui 
sont  venus  chez  eux  voir  fonctionner  les  treuils  défonceurs. 

J.  Chuchet,  ingénieur  civil. 


RAPPORT  SUR  LE  CONGRÈS  D'ORAN 

ADRESSÉ  A  M.  LE  PRÉSIDENT  DE  LA  SOCIÉTÉ  d' AGRICULTURE  DU  GARD 


Monsieur  le  Président, 

Vous  m'avez  confié  le  soin  de  représenter  la  Société  d'agriculture  du 
Gard  au  Congrès  de  la  Société  française  tenu  cette  année  à  Oran.  Je  com- 
prends que  c'est  à  mes  sentiments  dévoués  plutôt  qu'à  mes  capacités  que 
vous  avez  accordé  cet  honneur,  en  me  laissant  la  liberté  d'utiliser  les  cir- 
constances au  mieux  des  intérêts  de  notre  déparlement. 

Je  vous  apporte  le  compte  rendu  que  je  vous  dois  au  triple  point  de 
vue  :  1°  desséances  du  Congrès,  en  ce  qui  peut  intéresser  le  Gard  ;  2°  de  la 
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vigne  en  Algérie  comme  cnllure;  5°  du  vin  algérien,  concurrent  com- 
mercial du  vin  français,  point  de  vue  très-préoccupant,  je  dirai  môme 
vital,  pour  la  production  française. 

La  latitude  qui  m'était  accordée  élargissait  celte  mission  en  même 
temps  qu'elle  élevait  la  responsabilité  déjà  assumée  devant  la  Sociélé  fran- 
çaise, avec  laquelle  j'avais,  en  acceptant  une  invitation  sortant  de  la  loi 
commune,  pris  l'engagement  d'apporter  un  concours,  sinon  utile,  au 
moins  intéressant. 

Dans  l'origine,  M.  E.  Hebrard,  président  de  la  section  agronomique  de 
la  docte  Société,  m'avait  priée  de  lui  fournir  un  mémoire  viticole  intéres- 
sant directement  le  vignoble  algérien  au  point  de  vue  du  phylloxéra.  Ici 
s'était  placée  une  difficulté,  (rétait  délicat,  pareeque  ce  que  je  croyais  utile 
àdire,  soil  la  supériorité  de  la  bouture  à  un  œil  dans  les  terrains  où  le  dé~ 
foncement  est  difficile,  et  le  moyen  de  reconstituer  le  vignoble  sans  perte 
de  récolle,  étaient  des  sujets,  à  la  nouveauté  près,  rappelant  tous  deux  le 
voisinage  de  la  poche  Tarpéien ne  et  du  Capitole.  Je  répondis  à  M.  Hebrard 
qu'il  me  semblait  imprudent  d'envoyer  seules,  et  sans  les  accompagner 
d'explications  verbales,  des  données  que  la  moindre  exagération  pouvait 
transformer  en  utopies  ridicules.  Il  s'agissait  donc  ou  de  me  taire  ou  d'être 
présente  pour  répondre  aux  objectious  qui  pourraient  être  soulevées.  Or, 
me  rendre  à  Oran,  même  en  temps  ordinaire,  c'était  déjà  une  entreprise 
pour  qui  n'aime  pas  perdre  de  vue  son  clocher;  mais  m'y  rendre  en  ce 
moment  offrait  des  difficultés  spéciales,  qui  ont  été  levées  les  unes  après 
les  autres  avec  une  telle  amabilité  par  tous  ceux  qui  dominaient  les  possi- 
bilités que,  le  30  mars,  je  voyais  le  soleil  se  coucher  à  Oran,  découpant  su- 
perbement la  singulière  montagne  qui  a  nom  «  la  Selle-de-l'Arabe  » ,  avec 
le  lac  Salé  pour  témoin  et  miroir. 

Je  ne  voudrais  pas  vous  parler  paysage  ;  mais  le  Congrès  dînant  à  l'heure 
du  couchant,  je  n'avais  rien  de  mieux  à  faire,  isolée  dans  le  crépuscnle 
africain,  que  de  regarder  ce  que  je  ne  reverrai  probablement  jamais. 

Ma  première  impression,  et  je  l'ai  conservée  pendant  tout  mon  séjour, 
est  qu'Oran  est  un  vaste  lambeau  d'Europe,  détaché  par  un  phénomène 
physique  et  rattaché  à  la  France  par  un  effet  moral  :  la  couquète.  Oran  est 
bien  vraiment,  si  l'on  peut  s'exprimer  ainsi,  la  moitié  opprimée  de  Mar- 
seille. Pourtant  les  chevaux  qui  y  traînent  de  gros  landaus  démodés  sont 
plus  nobles  que  les  Espagnols  qui  cinglent  la  peau  de  ces  coursiers  sei- 
gneurs. A  côté  de  ces  voyoux  laids,  sales,  débraillés  et  cruels,  le  plus 
vilain  cocher  de  fiacre  de  Nimes  semblerait  un  gentilhomme. 

Après  avoir  plaint  ces  buveurs  d'air,  chers  à  Mahomet,  à  la  juste  me- 
sure de  leur  misère,  j'ai  distribué  ma  compassion  à  d'autres  seigneurs  mé- 
connus et  avilis:  les  tristes  et  majestueux  Arabes.  On  les  dit  bien  un  peu 
voleurs  ;  mais  ils  croieut  peut-être  revendiquer  leur  bien  légitime,  à  preuve 
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qu'un  gamin  qu'on  emmenail  par  l'oreille,  pour  avoir  volé  je  ne  sais 
quoi,  clamait  Allah  à  son  secours  avec  convielion  et  ferveur;  or  le  pick- 
pocket des  champs  de  course  n'invoque  pas  ainsi  le  Dieu  de  ses  pères! 

Ces  rois  du  désert  et  de  l'espace,  que  la  conquête,  secondée  par  les  Juifs, 
amène  fatalement  à  la  profession  de  cireurs  de  bottes  des  conquérants, 
entendent  leurs  descendants  en  bas  âge  crier  fièrement  près  de  leur 
boile  à  cirage  :  «  Cirèèèè  »  ,  inconscients  de  l'opprobre  imposé  à  la  noble 
tribu!  Mais  qu'un  officier  donne  son  cheval  à  garder  à  ce  gamin  de  grande 
race,  on  le  voit  passer,  sans  à-coup,  la  bride  à  son  bras, et,  un  œil  tendre 
au  cheval,  un  œil  triste  à  sa  brosse,  il  cire,  résigné,  en  songeant  au  coursier 
emportant  ses  aïeux.  La  brosse,  c'est  la  servitude;  le  cheval  serait  la  li- 
berté ;  et  à  quoi  mesurer  la  distance  qui  les  sépare,  sinon  à  celle  qui  éloigne 
le  réverbère  sous  lequel  l'enfant  brosse  pour  un  sou,  du  palmier  sous  le- 
quel, oisif,  son  aïeul  rêvait,  libre,  dans  un  noble  et  majestueux  silence? 

Mais  trêve  aux  impressions,  et  revenons  au  Congrès. 

Le  3  0  mais,  j'assistai  à  une  très-intéressante  conférence  de  M.  Kunckel 
d'Herculais  sur  les  invasions  de  sauterelles,  dont  le  côté  pratique  fut  de 
raconter  comme  quoi, en  Amérique  et  en  Hussie,  le  gouvernement  faisait 
soigneusement  dresser  la  carte  des  centres  d'origine  des  insectes  nui- 
sibles aux  biens  de  la  terre;  que  ces  caries,  assez  semblables  aux  caries 
phylloxériques  que  nous  connaissons  tous  trop  bien,  donnaient  d'abord, 
—  et  c'est  là  leur  côté  le  plus  utile,  —  le  centre  de  reproduction  de  ces 
pests,  comme  les  appellent  si  bien  les  Américains.  Elles  indiquent  en 
outre,  autour  de  ces  centres  de  pontes,  par  une  zone  moins  fortement 
teintée,  le  terrain  habituellement  envahi  à  la  suite  de  la  production  pre- 
mière; d'autres  zones,  plus  pâles,  indiquent  les  régions  plus  rarement 
attaquées.  La  première  partie  de  ce  travail  est  la  seule  présentant  une 
valeur  d'application  sérieuse;  car,  si  le  point  d'origine  varie  peu,  l'aire 
d'extension  et  la  direction  suivie  par  chaque  invasion  est  essentiellement 
variable.  D'ailleurs,  le  but  à  chercher,  c'est  l'extinction  du  fléau,  alors 
que  sa  périphérie  est  la  plus  restreinte,  au  lieu  de  permettre  aux  criquets 
d'étendre  leur  front  de  bataille  au  delà  des  moyens  de  répression  pré- 
parés. L'utilité  de  ce  modus  operandi  ne  saurait  échapper  à  personne; 
aussi  l'orateur  put-il  passer  sans  objection  ni  encombre  aux  moyens  de 
défense.  Le  premier  côté  u'avail  rien  de  neuf  ni  même  de  suffisant  ; 
car,  dans  le  très-vieux  jadis,  il  fut  impuissant  à  protéger  Beaucaire  contre 
une  armée  de  sauterelles  de  la  grosse  espèce,  apportées  par  un  coup  de 
vent  de  mer.  Cette  stratégie  avait  consisté  en  Languedoc,  comme  derniè- 
rement en  Algérie,  à  opposer  la  troupe  à  la  horde  affamée,  pour  la  pré- 
cipiter dans  les  roubines  (4)  béantes  sur  leur  passage;  les  soldats  re- 

(1)  Canaux  de  distribution  et  d'écoulement  du  Rhône,  en  Camargue. 
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poussant  les  voyageuses  dans  les  gouffres  dont  elles  s'efforçaient  de  sortir  ; 
les  empilant,  les  étouffant  les  unes  par  les  autres.  Ce  moyen  coûteux,  qui 
demandait  presque  autant  de  soldats  qu'il  y  avait  de  sauterelles,  a  reçu 
en  Chypre,  de  par  les  Anglais,  une  modification  éminemment  pratique  ; 
mais,  si  ce  procédé  demande  moins  d'hommes,  il  demande  beaucoup 
d'aunes  de  calicot,  et,  circonstance  aggravante,  ce  calicot  doit  être  bordé 
d'une  chose  chère  et  de  conservation  difficile  d'une  année  à  l'autre  dans 
les  pays  chauds,  soit  d'une  bande  de  toile  cirée.  Les  Anglais,  qui  ne  recu- 
lent pas  devant  une  dépense  se  traduisant  par  une  économie  certaine,  ont 
substitué  le  clinquant  à  la  toile  cirée,  à  cause  de  sa  plus  grande  facilité 
do  conservation.  Les  succès  sont  positifs  en  Chypre,  parce  qu'il  s'agit 
d'une  Ile  victime  d'une  invasion  accidentelle  à  son  origine,  et  que  celles 
qui  suivent  décroissent  naturellement  en  intensité. 

En  Algérie,  deux  causes  ont  entravé  la  destruction  :  l'une  est  que,  faute 
d'études  et  de  cartes,  l'invasion  n'a  jamais  pu  être  combattue  assez  près 
de  ses  sources  ;  l'autre,  c'est  que  les  criquets,  tantôt  commandés  par  un 
chef  à  idées  arrêtées  et  préconçues,  s'ébranlent  nettement  selon  la  direc- 
tion du  pôle  magnétique;  tantôt,  plus  rusé  ou  moins  primesautier,  le  gé- 
néral de  la  gent  affamée  dépense  sa  jeunesse  de  criquet  aptère  en  marches 
et  contre-marches,  sans  jamais  affronter  le  rempart  de  cotonnade  qui  lui 
est  opposé.  On  cherche  le  remède  à  ce  cas;  et,  entre-temps,  écoulons  ce 
que  disent  les  colons  consultés  par  M.  Hebrard,  à  la  suite  de  cette  commu- 
nication. 

La  charité  chrétienne  m'interdit  de  nommer  un  orateur  qui,  emporté 
par  l'excitation  et  l'inexpérience  des  Congrès,  a  proposé  d'aller  tuer  les 
criquets  au  berceau  en  les  recouvrant  d'uue  épaisseur  de  chaux  vive,  pré- 
textant que  leurs  cadavres,  en  combinaison  avec  cet  élément  caustique, 
fourniraient  un  engrais  précieux  et,  de  plus,  économique!  La  réponse  de 
l'Assemblée  a  été  que  la  chaux  se  trouvant  au  nord,  les  criquets  à  l'ex- 
trême sud,  et  les  terres  à  fumer  utilement  dans  la  zone  intermédiaire,  les 
objets  que  l'orateur  voulait  combiner  se  trouvaient  éloignés  de  centaines 
de  kilomètres  les  uns  des  autres. 

Ici  se  place  un  document  intéressant  pour  le  Gard.  Le  commandant. 
Yiénot,  colon  sérieux,  a  attiré  l'attention  sur  ce  que  j'appellerai  l'invasion 
par  contre-coup,  la  seule  qu'en  Languedoc  nous  ayons  à  craindre,  et  voici 
la  substance  de  ses  observations  :  A  la  suite  des  grandes  invasions,  il  est 
assez  facile  de  reconnaître  les  points  où  les  sauterelles,  à  la  fiu  de  leurs 
déprédations,  s'arrêtent  pour  pondre  et  mourir.  Il  y  a  uue  utilité  pratique 
à  remarquer  ces  points-là  d'une  année  sur  l'autre  et  d'en  faire  pour  ainsi 
dire  la  carte  temporaire  et  le  siège  à  l'eclosion  ;  car,  là  où  finit  une  inva- 
sion commencera  la  suivante,  donc  c'est  là ,  et  pas  ailleurs,  qu'au  début  des 
éclosions  le  fléau  peut  être  combattu  utilement  par  le  fi  n,  les  fossés,  les 
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talons  de  boites,  etc.,  tous  moyens  d'autant  plus  coûteux  qu'ils  sont  appli- 
ques sur  un  plus  grand  cercle  ;  mais  tout  le  monde  ne  possède  pas,  comme 
le  gouvernement,  des  kilomètres  de  percales  pour  panneauter  les  saute- 
relles, comme  on  le  fait  en  France  des  cerfs  dans  les  forêts  de  l'État. 

Je  crois,  Monsieur  le  Président,  que  la  recherche  des  points  conta- 
minés par  la  dernière  étape,  et  par  conséquent  la  ponte  des  sauterelles, 
a  une  utilité  très-directe  pour  le  Gard,  car  notre  département  rentre  dans 
les  cas  cités  par  le  commandant  Viénot,  soit  d'invasions  accidentelles  dues 
à  des  vents  violents,  secondant  accidentellement  l'audace  et  l'énergie  ex- 
ceptionnelles d'un  vol  africain. 

Connaissant  à  l'avance  les  régions  vouées  à  cette  onéreuse  éclosion, 
les  voisins,  d'accord  avec  les  propriétaires  des  champs  de  bataille  pré- 
destinés et  préalablement  désignés,  prendraient  des  mesures  qui.  join- 
draient au  premier  mérite  de  venir  à  propos,  celui  d'être  heureux. 

Un  colon,  si  je  ne  me  trompe  M.  Ladureau,  a  donné  d'une  façon  Irès- 
précise  le  prix  de  revient  du  blé.  Selon  lui,  étant  donné  les  mauvaises 
années  alternativement  attribuables  à  la  sécheresse  et  aux  sauterelles,  et 
les  difficultés  inhérentes  à  l'habitant,  le  prix  de  revient,  calculé  sur  des 
moyennes  soigneusement  prises,  ne  saurait  être  inférieur  à  16  fr.  50, 
sans  compter  les  kilomètres  séparant  la  denrée  du  marché.  C'est  dire  que 
ce  colon  mettait  tout  son  espoir  dans  la  taxe,  qui,  alourdissant  les  impor- 
totions  étrangères,  permettrait  au  producteur  un  travail  rémunérateur. 

Le  1er  avril  (dimanche  de  Pâques),  courses  françaises  ou  anglaises  à 
votre  choix,  mais  sans  intérêt.  Une  quantité  de  casaques  mal  attachées 
et  de  bottes  mal  mises  se  sont  évanouies  devant  le  peloton  resplendissant 
des  porte-étendards  des  tribus  arabes,  se  détachant  sur  leur  ciel  à  eux, 
s'harmonisant  au  soleil  qui  en  dorait  chaudement  les  riches  lambeaux 
fanés.  Fièrement  campé  en  face  de  la  tribune,  le  chef  d'une  des  tribus, 
montant  un  cheval  splendide,  a  robe.de  la  plus  jeune  aurore,  poil  estimé 
entre  tous,  qu'un  jeune  chef,  mon  voisin  dans  la  tribune,  m'a  dit  s'expri- 
mer en  arabe  par  le  mot  schebb,  dont  j'ignore  le  sens  exact.  Des  charges 
folles,  souvent  répétées,  en  souvenir  d'un  passé  d'armes,  de  pierreries  et 
de  soie,  tombé  en  guenilles  sous  la  pression  des  chrétiens  et  celle  des 
juifs;  car  chacun,  selon  ses  moyens,  a  pressé  jusqu'à  ses  dernières 
gouttes  l'opulence  dont  on  perçoit  encore  la  forme  et  les  teintes  quand  la 
distance  en  cache  les  trous  béants.  C'est  triste  et  beau  à  en  rêver,  et,  pra- 
tiquement, on  se  demande,  devant  ces  déplacements  de  l'opulence,  si 
entre  Français  et  Arabes,  comme  entre  Américains  et  Indiens,  le  conqué- 
rant profite  assez  de  ce  qui  est  arraché  au  fils  du  désert  ou  de  la  plaine 
pour  payer  à  la  justice  la  dette  qu'il  contracte  envers  elle  en  violant  cette 
grande  parole:  a  Le  bien  d'autrui  lu  ne  prendras.  » 

Le  cheval  même  a  payé  son  tribut  à  l'infortune,  et,  si  l'angle  de  l'étrier 
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donl  l'Arabe  sabre  ses  flânes  est  aigu,  si  son  mors  esl  dur  au  point  d'ar- 
rêter net  son  galop  qui  vole,  ce  qu'il  souffre  est  beau  et  sent  la  gloire  ou  du 
moins  la  reflète;  tandis  que  le  fouet  du  \oyou  espagnol,  les  côtes  d'Oran 
escaladées  au  triple  galop  des  nobles  haridelles,  qui  se  jettent  sur  la  dou- 
leur de  leurs  épaules  surchargées,  pour  fuir  le  stigmate  de  la  mèche 
noueuse,  c'est  la.misère  hideuse,  bête  et  cruelle,  du  vainqueur  qui  gas- 
pille la  richesse  du  vaincu. 

On  me  répond  :  «  L'Arabe  est  né  pour  l'oppression.  Le  Turc  l'oppri- 
mait^). »  Oui  ;  mais  si  l'Orient  coupait  des  tôles,  il  y  avait  le  drame  et 
la  graudeur,  ce  luxe  et  cette  couleur  qui  cachaient  le  burnous  noué  au 
coude. 

Après  le  mouvement  scintillant  des  Arabes  au  soleil,  nous  reprîmes 
lentement,  M.  Hébrard  et  moi,  le  chemin  d'Oran  pour  admirer,  chemin 
faisant,  le  soleil  aux  splendeurs  de  son  coucher,  découpant  la  montagne 
échancrée  qui,  dominant  la  ville,  la  détache  sur  un  fond  d'une  inexpri- 
mable beauté. 

Le  lundi,  2  avril,  conférence  fort  intéressante  de  M.  Gaillon,  le  savant 
professeur  de  Bordeaux.  Il  s'agissait  naturellement  du  mildew  et  de  son 
traitement  par  la  bouillie  bordelaise,  nom  elle  formule.  Inutile  de  repro- 
duire ce  que  nous  savons  tous  à  ce  sujet,  l'actualité  de  ces  explications 
étant  strictement  liée  au  milieu  dans  lequel  M.  Gaillon  apportait  la  bonne 
nouvelle. 

Après  M.  Gaillon,  la  parole  m'est  donnée  par  M.  Hébrard  pour  vanter 
la  bouture  à  un  œil  et  écarter  du  chemin  de  ses  croyants  les  procédés 
empruntés  au  jardinage  coûteux  (2).  Jusqu'ici,  ils  ont  donné  la  main  aux 
entêtements  ignorants  pour  élever  une  barrière  aussi  fragile  (pie  provi- 
soire à  ce  qui  devient  le  dernier  mot  de  la  viticulture  à  grand  et  surtout 
rapide  rendement.  On  m'avait,  comme  d'habitude,  donné  tableau  et  craie, 
car  c'est  décidément  le  moyen  de  parler  doucement  en  disant  vite,  et 
justement  tout  le  monde  était  pressé  parla  Mouna  à  célébrer,  fête  de  cou- 
leur locale  non  négligeable. 

Je  crains,  Monsieur  le  Président,  que  mon  rapport  ne  vous  paraisse 
par  trop  touriste,  mais  je  ne  vous  y  donne  que  la  couleur  même  du  Con- 
grès d'Oran.  Quelque  sérieux  qu'il  fût  dans  son  but  et  dans  sa  réalité, 
quelque  grande  la  valeur  des  savants  assez  dévoués  pour  passer  les 
mers,  chacun  d'entre  eux  était  doublé  d'un  voyageur  et  d'un  curieux,  sans 
parler  de  ceux  qui,  dès  Marseille,  s'étaient  acheté  les  costumes  les  plus 

(1)  A  Tlemcen,  le  régime  écrasant  des  Turcs  avait  réduit  la  population,  qui  dé- 
passait, dit-on,  100,000  âmes  lorsqu'elle  était  la  capitale  des  Beni-Zian,  à  quelques 
centaines  de  Maures  et  de  Kolouglis. 

(1;  Bref,  me  disait  une  spirituelle  autorité  jusqu'ici  la  bouture  à  un  œil  n'a  pas 
été  la  bouture  à  l'œil,  et  c'est  à  quoi  il  faudrait  arriver. 
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orientaux.  Aussi  le  titre  de  congressiste,  lancé  d'une  main  sûre,  attei- 
gnait-il chacun  de  ces  explorateurs.  La  plupart  des  orateurs  si  voya- 
geurs se  refusaient  au  rôle  d'auditeurs.  Chacun  a  dû  faire  son  deuil  du 
tribut  dfadmiration  mutuelle  qui  d'ordinaire  forme  l'appoint  consolant 
du  succès  de  chaque  conférencier,  à  charge  de  revanche.  Mais,  à  Oran, 
il  en  était  autrement,  parce  que  les  poches  étaient  bourrées  d'allers  et  de 
retours,  d'itinéraires,  d'excursions,  etc.,  le  tout  à  prix  réduit  et  resserré  à 
la  mesure  des  vacances  de  Pâques.  Aussi  chacun,  à  peine  le  discours 
obligé  décoché,  se  sauvait-il  sous  le  palmier  choisi. 

C'est  presque  seule  avec  les  présidents  des  sections  que  j'ai  passé,  à  Oran 
même,  la  plus  grande  partie  des  journées  consacrées  au  Congrès. 

Or  donc  la  Mouna  dominait  la  journée  du  lundi  de  Pâques.  Cette  fête 
espagnole  mérite  une  explication.  Elle  se  manifeste  sous  plusieurs  for- 
mes connexes:  nourriture,  danses,  parfois  musique  et  souvent  coups  de 
couteau.  Son  signe  sensible  est  une  grosse  brioche  sucrée,  dont  l'élément 
principal  est  l'œuf  de  Pâques  joint  à  une  réminiscence  du  pain  sans  le- 
vain. Sous  cette  forme  moderne  et  toute  espagnole,  c'est  un  gâteau  en  houle 
dont  la  consommation  serait  incomplète  si  elle  n'était  précédée  et  suivie 
d'une  marche  forcée  pour  la  manger  sur  l'herbe,  à  quelques  centainesde 
mètres  au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  et,  si  possible,  sous  des  arbres  pour 
abriter  la  sieste  subséquente,  avec  un  lapis  de  gazon  pour  danser.  Ce 
jour-là,  les  Espagnols  et  Espagnoles  oublient  âge  et  corpulence  au  son  de 
la  guitare  et  des  chansons. 

Jadis,  l'endroit  préféré  était  les  Planteurs,  ainsi  nommé  à  cause  des 
forestiers  et  de  leurs  semis  de  pins  établis  par  le  gouvernement  ;  mais  la 
débauche  pascale  a  dû  chercher  des  endroits  moins  boisés  et  plus  mal  gar- 
dés, car  les  rixes  et  les  coups  de  couteaux,  accompagnement  obligé  de 
toute  réjouissance  espagnole,  ne  sont  pas  tolérés  par  les  gardes,  qui  in- 
terdisent aussi  les  feux  près  des  taillis.  Or  le  riz  à  l'espagnole,  une  néces- 
sité du  jour,  est  long  à  cuire,  car  il  s'y  joint  toute  sorte  de  choses,  de- 
puis le  poulet,  le  porc,  les  artichaux,  les  olives,  les  pois  pointus  (garban- 
sos),  le  bœuf,  les  fèves,  l'huile,  les  pommes  de  terre,  etc.,  etc.  Bref,  ces 
divers  dangers  menaçant  les  pins,  sur  lesquels  trente-cinq  années  d'exis- 
tence ont  laissé  si  peu  de  traces,  obligent  à  un  tel  déploiement  de  forces, 
que  les  plus  classiques  espagnols  vont  chercher  ailleurs  des  sites  où,  moins 
gênés,  ils  peuvent  suivre  librement  la  tradition  nationale  dans  ses  sau- 
vages manifestations. 

A  titre  d'invitée,  très-aimablement  reçue,  je  logeais  chez  M.  le  Com- 
mandant et  Mme  Kramer,  propriétaire  d'une  série  de  beaux  immeubles 
dans  la  rue  d'Alger.  Mme  Kramer,  toujours  aimable  et  à  l'affût  de  ce  qui 
pouvait  me  rendre  Oran  agréable,  avait  organisé  une  Mouna  très-per- 
fectionnée  dans  un  kiosque  appartenant  au  chef  forestier  ;  il  avait  joint 
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sa  cuisine  à  son  invitation;  cela  permettait,  sans  contravention,  la  con- 
fection de  ce  riz  de  toute  pièce,  dont  je  vous  parlais  tout  à  l'heure,  et  dont 
un  arabe  et  son  bourriquet  avaient,  dès  le  malin,  monté  les  éléments.  Après 
le  repas,  ascension  de  la  belle  montagne  qui  forme  le  dossier  de  la  «  Selle 
d'Arabe  »  dont  le  somme!,  situé  à  513  mètres  d'altitude,  porte  un  mara- 
bout ou  autrement  dit  santon.  C'est  le  tombeau  d'un  Abdel-Kader  quel- 
conque mort  en  odeur  de  sainteté.  Faisant  aussi  cette  ascension,  je  rejoi- 
gnis dans  le  sentier  le  savant  entomologiste  M.  Kunckel  d  Heriulais,  qui, 
tout  en  admirant  les  grandeurs  du  paysage,  happait  les  insectes  au  vol.  Je 
profitai  de  l'occasion  pour  demander  à  ce  spécialiste  si  le  siège  de  Beau- 
caire  par  les  sauterelles  relevait  de  l'histoire  ou  de  la  légende.  Il  me  ré- 
pondit que  je  pouvais  le  donner  comme  vrai,  affirmé  par  lui,  et  que  môme, 
dès  sa  rentrée  en  France,  il  m'en  fournirait  les  détails  probants. 

Le  commandant  Kramer,qui  connaissait  de  reste  le  marabout  et  le  sen- 
tier pierreux  qui  y  conduit,  avait  préféré  at  teindre  les  grimpeurs  à  mi-côte. 
En  face  de  Mers-el-Kebir,  il  nous  montra  cette  jolie  rade  au  travers  de 
la  faille  qui  coupe  la  montagne,  et  par  laquelle  les  nuages  chassés'  pur  le 
vent  de  mer  rentrent  dans  la  plaine.  Mers-el-Kebir  est  coquettement  posé 
devant  une  mer  d'un  bleu  superbe,  féériquement  enrichie  des  teintes  pour- 
pres produites  parle  frai.  Chaque  souffla  qui  ride  la  mer  confond  ou  sé- 
pare tour  à  tour  ces  deux  teintes,  opposant  la  richesse  du  bleu  intense  aux 
profondeurs  rouges.  C'est  splendide,  à  se  demander  si  ce  que  l'on  voit  est 
vrai. 

De  retour  aux  Planteurs,  j'appris  par  ceux  qui  nous  y  avaient  attendus 
à  côté  des  restes  de  la  Mouna,  que  d'autres  congressistes  avaient  demandé 
à  se  reposer  dans  notre  kiosque,  et  que,  sachant  ma  présence  parmi  les 
grimpeurs,  ils  avaient  été  tentés,  non  pas  de  me  rejoindre,  mais  d'atten- 
dre, en  goûtant  à  la  Mouna  authentique  par  conscience  de  touriste,  celle 
de  l'hôtel  leur  ayant  paru  manquer  de  pureté  locale.  Au  portrait,  je  re- 
connus M.  Gayon  ;  j'eus  le  regret  de  ne  pas  le  retrouver. 

Ces  détails  peu  vitieoles  me  fournissent  l'occasion  de  dire  que,  lorsque 
un  Congrès  se  réunit  dans  un  pays  intéressant,  il  serait  prudent  de  sus- 
pendre les  facilités  d'excursions  pendant  les  jours  consacrés  aux  séances; 
car  l'écolier  en  vacances  est  de  tous  les  âges  et  apte,  par  conséquent,  à 
reparaître  après  des  éclipses  qui  semblaient  définitives. 

Le  mardi  3,  dernières  séances  de  toutes  les  sections.  La  nôtre  s'ouvrit 
dès  huit  heures,  car  le  programme  était  des  plus  chargés. 

Les  points  capitaux  pour  les  Oranais  touchaient  la  fermentation  et  le 
plâtrage.  M.  Falières,le  chimiste  que  nous  avons  entendu  ensemble  à  Bor- 
deaux, en  4881,  soutenait  que,  puisque  le  plâtre  n'avait  pas  fait  de  mal 
à  des  expérimentateurs,  il  fallait  l'imposer  à  l'opinion;  M.  Hébrard,  au 
contraire,  soutenu  par  la  majorité,  maintenait  que  de  l'imposer  à  l'opi- 
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nion  était  insufflant,  du  moment  qu'on  ne  pouvait  l'imposer  aux  ache- 
teurs, attendu  que  le  but  de  la  viticulture  était  incontestablement  la  vente 
rémunératrice  du  vin.  Il  ne  fallait  pas  perdre  de  vue  que  le  consommateur 
dominait  la  situation  par  le  refus  d'acheter  des  vins  plâtrés.  Cela  étant,  il 
fallait  chercher  autre  chose,  ou  réussir  à  persuader  que  du  plâtre  à  la  fer- 
mentation il  n'y  a  qu'un  pas,  et  c'est  justement  là  que  gît  la  grande 
difficulté  de  la  viticulture  algérienne,  à  cause  de  la  température  et  d'un 
choix  de  cépages  plus  sentimental  que  raisonné,  chacun  ayant  cru  appor- 
ter la  patrie  en  apportant  son  cépage. 

Les  colons  se  plaignent  que  les  fermentations  sont  tantôt  trop  violentes 
et,  conséquemment,  trop  courtes  et  incomplètes;  tantôt,  sans  motifs  ap- 
parents, trop  faibles  et,  par  suite,  trop  lentes. 

La  lumière  jetée  sur  ce  sujet  fut  peu  intense,  et  c'est  en  causant  avec 
des  viticulteurs  pratiques  et  surtout  très-francs  que  j'ai  mesuré  plus  tard 
les  rôles  de  ces  Charybde  et  Scylla,  rejetant  la  viticulture  algérienne 
du  gouffre  auquel  elle  échappe  aujourd'hui,  dans  celui  qui  l'engloutira 
demain. 

C'est  dans  cette  même  et  dernière  séance  que  j'ai  risqué  la  théorie  qui 
fait  l'objet  du  mémoire  adressé  à  M  Hébrard;  c'est  contre  cette  com- 
munication (dont  personne  encore,  excepté  notre  président,  ne  connais- 
sait le  sens),  qu'un  groupe  d'anti  américanistes,  plus  ardents  que  sages, 
avait  préparé  un  lot  de  munitions  absolument  inutile,  puisque  je  ne  son- 
geais pas  à  attaquer  une  défense  encore  opportune.  Entre  autres  flèches 
de  ce  carquois  bien  garni,  il  y  avait,  à  côté  d'arguments  vrais,  que  per- 
sonne ne  peut  contester,  la  vieille  rengaine  des  marchands  de  plants, 
renouvelée  du  Congrès  de  Bordeaux  de  1881  ;  monstres  tout  noirs,  prêts 
à  ruiner  un  pays  pour  le  plaisir  d'y  placer  un  cent  de  leurs  bûchettes  (sic). 

Il  paraît  qu'on  voyait  sincèrement  en  moi  l'émissaire  de  ces  grands  cou- 
pables, tout  comme  dans  M.  Falières  on  découvrait  l'agi-nl  de  tous  les 
plâtriers  ou  plàlreurs  de  France. 

Ce  dernier,  en  défendant  le  plâtre,  a  peut-être  conquis  ce  titre  à  l'état 
définitif,  tandis  que  moi,  en  ouvrant  par  l'admission  de  la  résistance  pos- 
sible plus  ou  moins  longue  de  la  vigne  française,  en  vertu  des  distances 
séparant  les  vignobles  algériens  et,  de  plus,  des  diverses  compositions  de 
sols  si  bien  étudiés  par  M.  Desjardins,  je  fus  acquittée,  du  moins  je  le 
pense,  de  l'accusation  de  concert  frauduleux  avec  les  marchands  de  plants. 
Pour  mieux  établir  ma  bonne  foi,  j'ai  été  jusqu'à  citer  3  hectares  de  vignes 
françaises  qui,  en  vertu  de  ces  incontestables  principes  chimiques,  se  dé- 
fendent à  Saint-Benezet  au  milieu  des  milliers  d'hectares,  presque  exclu- 
sivement américains,  qui  s'étendent  entre  Garons  et  Saint-Gilles.  Du  coin 
de  l'œil,  je  voyais  le  désarmement  s'opérer  devant  des  vues  absolument 
conformes  aux  vœux  de  mes  auditeurs;  car  d'adversaires  je  ne  pouvais  en 
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avoir,  puisque  je  partageais  les  craintes  de  tous  contre  les  importations  de 
boutures  dangereuses.  Mais,  si  j'ai  abandonné  le  présent  à  un  trop  sus- 
ceptible ou  plutôt  trop  craintif  auditoire,  j'ai  pris  ma  revanche  sur  l'avenir 
par  le  point  d'interrogation  que  j'ai  placé  comme  protecteur  ad  hoc  à 
côté  de  la  date  fatale;  car  l'échéance  est  tombée  à  son  heure  sur  toutes 
les  régions  françaises  frôlées  par  l'aile  du  dévastateur.  Ce  quand  dubitatif 
une  fois  posé,  l'auditoire,  désarmé  ou  étonné  par  ce  début  imprévu,  s'est 
laissé  montrer  d'abord  l'inutilité  fréquente,  à  en  devenir  historique,  de  la 
lutte  contre  les  infiniment  petits. 

Puis  j'ai  entraîné  l'attention  sur  tes  greffes,  depuis  celles  de  Cazalis- 
Allut,  en  passant  par  la  forme  latérale  de  Cadillac  pour  arriver  à  la  mo- 
dification de  cette  dernièreque  je  propose  en  vue  et  espoir  de  transformer 
sans  perte  de  récolle  un  vignoble  non  résistant  en  un  vignoble  résistant. 
Pour  écarter  de  mon  procédé,  en  même  temps  que  l'inquiétude,  les  dan- 
gers d'essais  incrédules,  j'ai  engagé  les  américanophobes  à  l'utiliser  pro- 
visoirement à  la  transformation  de  leurs  Grenaches  (si  troublants  poul- 
ies fermentations  quand  ils  y  dépassent  la  proportion  de  10  pour  1 00 1,  en 
plants  riches  en  tannin  qui  se  conduisent  infiniment  mieux  dans  les  pays 
chauds. 

Le  nom  de  Fiiz-James,  que  M.  Bergis  donne  à  ce  procédé,  n'était  pas 
prononcé  pour  la  première  fois  à  Oran.  Par  un  singulier  rapprochement, 
il  est  écrit  avec  la  dédicace  «  au  soldat  général  »  sur  une  tombe  actuel- 
lement ensevelie  par  les  transformations  du  Château-Neuf,  l'un  des  forts 
qui  domine  la  ville.  C'est  en  1832  que  celle  tombe  fut  fermée  ei  scellée, 
par  l'oubli.  Je  n'en  connais  l'existence  que  parce  que  le  commandant 
Kraincr,  qui,  j'en  ai  exprimé  plus  haut  ma  reconnaissance,  me  recevait  a 
Oran,  a\ait  remarqué  cette  tombe,  il  y  a  de  longues  années.  11  l'avait,  en- 
tourée de  soins  et  de  respect  pendant  une  transformation  des  glacis  qui 
avait  laissé  le  cercueil  presque  à  découvert.  Ce  rapprochement  de  noms  et 
le  contraste  qui  les  sépare  est  un  signe  des  temps.  Eu  1852,  le  vainqueur 
de  l'Arabe;  en  1888,  le  combattant  du  phylloxéra,  femme  admise  dans 
une  savanlo  assemblée.  Le  même  nom  s'inscrivant  à  Oran,  sans  que  la 
seconde  venue  sache  seulement  quel  est  celui  qui  repose  sous  l'cpitaphe 
qui  désigne  le  a  soldat  général!  »,  tant  il  est  oublié  de  ceux  dont  il  a, 
paraît-il,  dignement  porté  le  nom. 

Après  avoir  décrit  ce  que  M.  Bergis  appelle  la  greffe  Filz-James,  et 
remis  à  M.  Priou,  en  souvenir  de  l'attention  qu'il  m'avait  prêtée,  les 
instruments  spéciaux  rapportés  il  y  a  dix-huit  mois  de  Cadillac,  successi- 
vement essayés  aux  réunions  de  Montpellier  et  de  Nimes,  je  me  suis 
tournée  vers  celui  qui  aurait  eu  droit  et  devoir  de  combattre  mes  dis- 
cours, s'ils  avaient  été  incendiaires,  en  lui  disant  :  M.  le  Délégué,  avez- 
vous  à  vous  plaindre  de  moi  au  nom  du  gouvernement?  —  Certes  uou, 
m'a-t-il  répondu. 
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A  l'appui  de  ce  témoignage,  voici  le  résumé  de  ma  conférence  tel  qu'un 
reporter  l'a  transmis  à  la  Vigie  algérienne,  où  je  l'ai  trouvé  peu  de  jours 
après  à  Alger. 

«  Mœc  de  Fiiz-James,  qui  avait  bien  voulu  nous  honorer  de  sa  présence, 
a  parlé  des  moyens  de  reconstituer  les  vignobles  algériens  par  un  greffage 
affranchi,  permettant,  dans  le  cas  où  le  phylloxéra  prendrait  des  propor- 
tions inquiétantes,  de  transformer  des  vignes  françaises  non  résistantes 
en  vignes  américaines  résistantes,  sans  perdre  une  récolte  et  sans  danger 
pour  les  vignobles  voisins  .Cette  transformation  s'opérerait  au  moyen  de 
greffons  pris  sur  des  plants  de  semis  obtenus  en  Algérie  et  par  conséquent 
non  contaminés  et  inoffensifs.  Avec  cette  quiétude,  les  colons  pourront 
continuer  à  planter  les  anciens  cépages  et  avoir  la  certitude  de  n'être  ja- 
mais tributaires  des  marchands  de  plants.  M1"  de  Fiz-James  a  en  outre 
reconnu  la  haute  sagesse  des  prohibitions  et  la  nécessité  de  les  main- 
tenir. » 

Tout  ce  qui  précède  est  exact,  sauf  une  omission  probablement  invo- 
lontaire qui  en  modifie  un  peu  les  conclusions  finales.  J'ai  ajouté  que  le 
meilleur  obstacle  à  opposer  aux  marchands  de  plants  et  à  leur  très-dan- 
gereux commerce  serait  l'encouragement  officiel  des  semis  américains  en 
Algérie.  En  effet,  quelques  hectares  de  Jacquez  ou  d'Herbemont  auraient 
vile  réduit  le  prix  des  bois  américains  au  point  de  rendre  les  importa- 
lions  onéreuses,  de  lucratives  qu'elles  peuvent  être  aujourd'hui. 

Il  faudra  un  certain  temps  pour  sélectionner,  dans  les  semis,  les  fer- 
tiles à  usage  de  greffons,  et  les  infertiles,  inutiles  autrement  que  comme 
porte-greffes  résistants  pour  plantations  nouvelles  non  encore  prévues. 
Il  ne  saurait  donc  être  trop  tôt,  si  l'on  veut  résister  complètement  et  fruc- 
tueusement aux  marchands  de  plants,  pour  favoriser  lesdils  semis. 

Dans  l'après-midi  du  3  avril,  avant  l'envolée  générale  des  congressistes 
surTlomcen,  eut  lieu  la  clôture  de  la  session,  et,  bien  que  toutes  les 
sections  fussent  réunies,  l'assemblée  fut  peu  nombreuse,  peut-être  dans 
la  pensée  que,  lorsqu'on  s'occupe  de  tant  de  choses,  on  n'en  sert  aucune. 

Blet)  m'en  prit,  au  point  de  vue  de  la  mission  que  vous  m'avez  confiée, 
de  ne  pas  m'êlre  fiée  à  cette  probabilité,  comme  vous  allez  le  voir.  M.  Laus- 
sedat,  président,  ayant  appelé  les  vœux  émis  dans  les  sections  pour  les 
faire  passer  au  vote  de  la  réunion  générale,  en  vint  à  celui  résultant  de 
la  conférence  de  M.  Kunckel  d'Herculais,  à  savoir  «qu'il  soit  institué  des 
études  rationnelles  dans  le  but  de  dresser  des  cartes  établissant  les  cen- 
tres d'origine  des  criquets  et  de  ponte  des  sauterelles  en  émigration,  afin 
de  pouvoir  combattre  ces  invasions  sur  leurs  périphéries  les  plus  reslrein- 
tes,  au  lieu  d'attendre  cette  connaissance  de  leur  évolnlion,  de  leur  exten- 
sion et  des  faits  accomplis,  s'obligeant  ainsi  à  les  combattre  sur  des 
lignes  étendues  et  sous  forme  incoercible.  • 
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Un  membre  a  ajouté  que  ce  vœu,  admissible  en  lui-même,  «  ne  Pétait 
que  pour  l'Algérie  »  ;  le  président,  qui  ne  savait  pas  que  nous  avions  des 
sauterelles  dans  le  Gard,  a  acquiescé  à  cette  opinion  en  apparence  fondée, 
en  disant  qu'évidemment  ce  vœu  n'était  applicable  que  là  où  il  y  avait 
des  sauterelles. 

Je  me  suis  trouvée  prise  entre  mes  devoirs  envers  vous  et  la  discrétion 
à  observer  dans  une  assemblée  dont  je  ne  faisais  partie  qu'à  un  titre  très- 
nouveau,  dû  à  une  courtoisie  dont  je  ne  saurais  me  trouver  trop  honorée. 
Voulant  concilier  la  bravoure  du  devoir  avec  celte  discrétion,  j'écrivis  au 
crayon  une  note  indiquant  la  situation  de  notre  département  par  rapport 
aux  criquets  qui  y  avaient  déjà  poussé  l'impudence  jusqu'à  arrêler  la  di- 
ligence sur  la  route  de  Saint-Gilles  et  le  train  à  Gallician-en-Camargue. 
Procédant  ainsi,  j'ouvrais  la  porte  à  nos  intérêts  sans  provoquer  d'opposi- 
tion publique,  puisque  je  laissais  au  président  la  latitude  d'ignorer  ma 
demande.  Il  n'en  fut  rien,  et  il  lut  ma  note  à  haute  voix,  prononçant  le 
renvoi  du  vœu  dans  son  ensemble  à  la  Commission  spéciale.  Je  me  pro- 
pose de  faire  parvenir  à  celle  Commission  une  note  précise  dont  je  vous 
prie,  Monsieur  le  Président,  de  ine  fournir  les  éléments. 

Je  finis  ce  compte  rendu  du  Congrès  d'Oran  en  remerciant  la  Société 
d'agriculture  de  m'avoir  permis  de  me  présenter  au  nom  d'un  pays  au- 
quel tant  de  liens  m'attachent  ;  parmi  ceux-là,  un  des  plus  chers  est  cer- 
tainement celui  qui,  depuis  un  nombre  d'années  qu'on  ne  saurait  comp- 
ter, unit  dans  les  liens  de  l'affection  partagée  Saiul-Benezet  à  Campuget 
et  Campuget  à  Saint-Benezet. 

Loyvemhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


LA  VITICULTURE  EN  ITALIE 


La  Société  générale  des  viticulteurs  italiens,  désirant  faire  connaître 
et  apprécier  aux  commerçants  italiens  et  étrangers  les  principales 
qualités  des  vins  italiens,  a  résolu  dé  recueillir  des  notices  exactes  et 
particulières  sur  chacune  d'elles  et  d'en  faire  l'objet  de  publications 
spéciales. 

Dans  ce  but,  et  afin  d'obtenir  pour  toutes  les  régions  viticoles  do 
l'Italie  des  notices  uniformes  et  comparatives,  elle  a  établi  des  prix 
de  1,500  fr.  et  de  500  fr.  pour  des  Monographies  vinicoles  régionales,  qui 
pourront  fournir,  il  faut  l'espérer  du  moins,  les  renseignements  utiles 
que  comportent  ces  genres  de  travaux.  Quelques  monographies  par- 
tielles sont  déjà  parvenues  à  la  Société,  et  l'on  publiera  séparément 
les  plus  remarquables;  mais  il  faudra  beaucoup  de  temps  avant  d'ob- 
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tenir  toutes  les  notices  qui  permettront  de  connaitro  d'une  manière 
uniforme  et  exacte  toutes  les  régions  de  l'Italie. 

La  Société  a  été  si  souvent  sollicitée,  surtout  par  les  étrangers,  de 
fournir,  en  attendant  un  travail  plus  complet,  des  indications  som- 
maires sur  les  qualités  des  vins,  leurs  noms,  leur  distribution  dans  le 
royaume,  que  nous  avons  cru  utile  de  publier  une  Carte  vinicole  d'I- 
talie, accompagnée  de  quelques  indications  en  partie  générales  et  en 
partie  plus  spéciales  sur  chacune  des  douze  circonscriptions  agricoles 
du  royaume. 

Cette  publication,  dans  laquelle  figurent  seulement  les  centres  pro- 
ducteurs et  commerciaux  les  plus  importants  et  les  noms  d'un  petit 
nombre  d'établissements  et  de  maisons  les  plus  connues  pour  leur 
bonne  organisation  et  les  expéditions  à  l'étranger,  auxquelles  elles  se 
livrent  très -judicieusement,  cette  publication,  disons-nous,  doit  être 
considérée  comme  un  premier  essai,  qui  sera  suivi  d'autres  éditions 
de  plus  en  plus  complètes,  dont  quelques-unes  seront  traduites  en  lan- 
gue étrangère. 

Le  Comité  spécial  d'accredimento  des  vins  italiens,  qui  fonctionne  au- 
près de  la  Société,  tiendra  compte,  dans  les  éditions  qui  seront  succes- 
sivement publiées,  de  toutes  les  observations  et  de  toutes  les  demandes 
d'éclaircissements  qui  lui  seront  faites  et  dont  il  aura  apprécié  l'impor- 
tance. 

Ilu  siège  de  la  So-iété  générale  des  vitictdteurs  italiens,  à  Home,  août  1887 

Le  Président,  f.e  Secrétaire, 

Domenico  Berti.  J.-B.  Ceiiletti. 

Le  royaume  d'Italie,  dont  la  superficie  est  d'environ  280,588  kilo- 
mètres carrés,  appartient  en  totalité,  eu  égard  à  sa  latitude,  à  la  zone 
tempérée.  La  vigne  y  est  cultivée  sur  de  très-grandes  surfaces  et  donne 
généralement  des  produits  rémunérateurs. 

Séparée  du  reste  de  l'Europe  par  la  haute  chaîne  des  Alpes  et  par- 
tagée longitudinalement  en  deux  parties  par  les  Apennins,  elle  n'a 
qu'une  petite  étendue  de  son  territoire  qui,  par  suite  de  son  altitude 
trop  élevée,  ne  puisse  pas  être  cultivée  en  vigne.  Près  de  82,1  pour 
100  de  la  population  italienne  habitent  et  cultivent  des  terrains  placés 
à  des  altitudes  qui  varient,  depuis  le  niveau  de  la  mer  jusqu'à  500  ra. 
au-dessus  ;  15,0  pour  100  cultivent  des  terres  placées  a  une  altitude 
de  500  à  000  m.;  c'est  dans  ces  limites  qu'est  comprise  la  culture  de 
la  vigne  ;  néanmoins  sur  les  Alpes  on  trouve,  dans  quelques  localités, 
des  vignes  à  800  m.,  et  dans  la  Sicile  jusqu'à  1,000  mètres  ;  2  à  3  pour 
100  seulement  de  la  population  se  trouvent  disséminés  dans  des  terres 
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dont  l'altitude  dépasse  900  mètres  et  où  la  vigne  ne  peut  plus  norma- 
lement donner  des  produits. 

En  réalité  pourtant,  les  populations  qui  vivent  à  des  altitudes  supé- 
rieures à  500  mètres  cultivent  beaucoup  moins  de  vignes  que  ne  le 
comporterait  le  nombre  de  leurs  habitants;  ceux-ci  trouvent  mieux 
leur  compte  à  acheter  leurs  vins  dans  des  contrées  voisines,  plus  favo- 
risées par  leur  climat,  qu'à  les  produire  chez  eux. 

La  nature  montueuse  d'une  partie  de  la  Péninsule  et  des  îles  italien- 
nes permet  d'obtenir/dans  des  conditions  déterminées,  différentes  va- 
riétés de  vins;  les  grandes  quantités  de  pluie  qui  tombent  dans  ces 
pays  accidentés  exercent  aussi  une  influence  notable  sur  les  qualités. 
Les  quantités  de  pluie  varient  suivant  les  localités;  le  maximum,  qui 
est  d'environ  un  mètre  et  demi  par  an  dans  la  zone  alpine  méridionale, 
est  d'un  mètre  environ  dans  les  zones  préalpines  piémontaises  ;  la 
quantité  d'eau  tombée  diminue  dans  le  versant  nord  de  l'Apennin, 
reste  assez  élevée  dans  lazone  montueuse  de  cette  chaîne  de  montagnes 
et  descend  à  environ  un  demi-mètre  dans  les  Pouilles,  en  Sardaigne  et 
en  Sicile.  La  distribution  de  la  pluie  qui,  dans  la  haute  Italie,  tombe  en 
abondance  sous  forme  d'orages  pendant  l'été,  fait  presque  totalement 
défaut  dans  cette  saison  dans  les  régions  méridionales,  ce  qui  contribue 
à  faire  varier  notablement  les  facteurs  de  la  production.  En  résumé, 
les  conditions  différentes  de  climat  ainsi  que  les  qualités  diverses  des 
terres  déterminent  en  Italie  des  différences  notables  de  région  à  région 
et  créent  par  conséquent  des  aptitudes  différentes  pour  produire  les 
vins  les  plus  variés. 

*  * 

Le  vin  constitue  depuis  les  temps  les  plus  anciens  la  boisson  la  plus 
usuelle,  la  vraie  boisson  nationale  des  Italiens  ;  sa  consommation  a 
augmenté  ou  diminué,  ainsi  que  la  culture  de  la  vigne,  suivant  l'état  de 
la  population  et  sa  prospérité  économique.  Vers  1860,  lorsque  la  ma- 
ladie de  l'oïdium  fut  à  peu  près  vaincue,  la  quantité,  et  plus  encore  la 
qualité  du  vin  que  Ton  importait  en  Italie,  égalait  et  quelquefois  même 
surpassait  celle  qui  était  exportée.  On  commença  alors  à  faire  de  nom- 
breuses plantations  de  vignes  non-seulement  pour  répondre  aux  be- 
soins de  la  consommation  intérieure,  mais  encore  pour  répondre  aux 
demandes  qui  nous  étaient  faites,  principalement  par  la  France  rava- 
gée par  le  phylloxéra.  La  facilité  des  transports  permettait,  d'ailleurs, 
de  trouver  des  débouchés  pour  nos  vins  dans  les  diverses  régions  de 
l'Italie  ou  de  l'étranger  moins  favorisées  au  point  de  vue  de  la  produc- 
tion vinicole. 

Le  tableau  suivant  indique  ces  variations  dans  tout  le  royaume  di- 
visé dans  ses  douze  circonscriptions  les  plus  naturelles: 

13 
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1870-84 

1879-83 

tation 

(uni 

neci. 

hect. 

hfrt. 

2.  706  196 

4.002.800 

— 

1.296  604 

1 .895-302 

1.668.000 

227  302 

2  004  949 

1 . 398  000 

1.206.940 

5*>8  340 

375  600 

222.740 

■» 

lin  ï  1  lû 

1.990  161 

2.486  000 

■> 

Marches  et  Ombrie  

1.91 7.346 

2.457. 100 

» 

537.154 

2  688  346 

3.060.000 

371.651 

835.925 

1  917.800 

» 

1.081  876 

Versant  méditerranéen.. 

3  668.304 

4.8(5. 100 

1.176  796 

—     de  l'Adriatique. . 

3.534.476 

4.680.800 

» 

1  146.124 

4.2i6  363 

7.653.200 

» 

3.405.837 

450  817 

640.200 

» 

189.373 

27.136  525 

35.173  600 

1.656  982 

9  173.257 

On  voit  par  ce  tableau  que,  malgré  la  diminution  qui  s'ost  produite 
dans  la  Lombardie,la  Vénétie  et  laLigurie,  la  production  du  vignoble 
italien  s'est  accrue,  dans  la  période  que  nous  venons  d'indiquer,  de 
8,044,275  hectolitres. 

Cette  augmentation  de  la  production  a  été  absorbée  en  partie  par 
l'accroissement  naturel  de  la  population,  qui  est  annuellement  de 
0,19  pour  1,000  habitants.  C'est  ainsi  que  la  population,  qui  était  en 
1871  de  26,801,154  habitants,  s'était  élevée,  en  1881,  à  28, 451», 028,  et 
qu'on  l'évalue  maintenant  à  plus  de  30  millions.  L'augmentation  de  la 
production  du  vin  est  due,  en  partie,  à  l'augmentation  de  la  consom- 
mation, qui  correspond,  elle  aussi,  à  l'augmentation  des  salaires,  à  la 
diminution  du  prix  des  céréales  et,  d'une  manière  générale,  au  plus 
grand  développement  du  bien  être  général.  On  peut  l'attribuer  en  par- 
tie aussi  au  développement  de  l'exportation,  qui  s'est  produit  sans  que 
l'importation  se  soit  accrue  dans  la  même  proportion.  Voici  pour  les 
dix  dernières  années,  1877  à  1886,  le  mouvement  des  vins  en  bouteilles 
et  en  fûts  : 


ANNÉE 

Importation 

 E 

XPORTATION 

vers  la  France 

Autres  pays 

Total 

hect. 

hect. 

hect. 

hect. 

1877 

97.866 

"  105.048 

249  666 

354.714 

1878 

39  608 

170.759 

354.298 

525.057 

1879 

29.799 

679  248 

383.866 

1.063.114 

1880 

28..i53 

1.815.490 

363  327 

2.188.817 

1881 

24.109 

1.426.353 

315  257 

1.74t. 710 

1882 

57.610 

9!0.4.">G 

401  932 

1.312.388 

1883 

43  360 

2.1I3.5.S8 

497.767 

2.011  355 

1884 

112  860 

1  897  046 

464  863 

2.361  909 

1885 

395  955 

1.099.078 

36 i. 524 

1.443  602 

1886 

253.367 

» 

» 

2.330.969 
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La  culture  de  la  vigne,  en  Italie,  ayant  principalement  pour  but  de 
satisfaire  aux  besoins  de  la  consommation  nationale  des  vins  rouges 
de  table,  les  plantations  ont  été  faites  pour  produire  plus  spécialement 
cette  nature  de  vin.  Le  vin  de  coupage  ne  peut  être  considéré  que 
comme  un  vin  rouge  de  table  concentré,  en  partie  par  les  conditionset 
les  modes  divers  de  culture,  en  partie  par  le  mode  do  fabrication, 
dans  le  but  de  suppléer  aux  besoins  spéciaux  du  pays  placés  dans  des 
conditions  de  production  momentanément  difficiles;  beaucoup  de  plan- 
tations faites  pour  produire  des  vins  blancs  se  transforment  aujour- 
d'hui pour  faire  des  vins  rouges.  D'autres  types  de  vins,  s'ils  n'ont  pas 
autant  augmenté  en  quantité,  ontsubi  une  transformation  importante. 
Ils  étaient  destinés  seulement  à  la  consommation  locale  ;  mais,  s'étant 
perfectionnés  peu  à  peu  par  l'application  de  procédés  industriels,  ils 
ont  fini  par  trouver  au  dehors  des  débouchés  fructueux. 

La  matière  première  pour  préparer  les  vins  a  été  beaucoup  amélio- 
rée dans  ces  derniers  temps,  par  une  sélection  plus  soignée  des  cé- 
pages, et  aussi  surtout  par  la  diminution,  dans  les  plaines,  des  vignes 
disséminées  élevées  sur  des  arbres,  et  dans  des  localités  placées  dans 
de  mauvaises  conditions  par  suite  de  pluies  excessives  ou  par  des  ma- 
ladies et  des  accidents  de  toute  sorte  trop  fréquents.  Les  nouvelles 
plantations  se  sont  faites,  au  contraire,  dans  les  conditions  naturelles 
les  plus  favorables  à  la  vigne  ;  elles  sont  cultivées  avec  soin  et  sans 
mélange  d'autre  culture. 

L'accroissement  de  la  production  a  déterminé  des  prix  relativement 
moins  élevés.  La  facilité  des  transports  a  également  amené  uno  plus 
grande  égalité  dans  les  prix  des  vins  et  des  écarts  moins  brusques  eu 
égard  à  la  qualité.  Enfin,  l'amortissement  des  plantations  etdes  dépen- 
ses faites  ou  en  train  de  se  faire  pour  organiser  des  fermes  vinicoles 
permettra,  dans  l'avenir,  au  producteur  de  faire  des  bénéfices  suffi- 
sants, alors  même  que,  selon  les  désirs  du  commerce,  les  prix  de  vente 
seraient  plus  constants  et  moins  élevés. 

Il  arrive  quelquefois  en  Italie  que,  par  suite  de  conditions  toutesspé- 
ciales,  le  prix  des  vins  communs  descend  très-bas  ;  cela  permet  alors 
à  la  spéculation  d'emmagasiner  de  pareils  vins  dans  de  bonnes  caves, 
en  attendant  que  les  prix  deviennent  plus  rémunérateurs.  Ces  écarts 
dans  les  prix  proviennent  de  ce  qu'il  y  a,  principalement  dans  la  haute 
et  la  moyenne  Italie,  de  très-vastes  vignobles  de  plaines,  où  la  vigne 
est  cultivée  sur  des  arbres;  normalement,  de  pareilles  vignes  ne  pro- 
duisent que  des  quantités  modérées  de  vin,  dont  la  consommation  se 
fait  dans  les  lieux  mêmes  de  production;  mais,  dans  les  années  favora- 
bles, l'abondance  de  la  récolte  est  parfois  assez  considérable  pour  dé- 
terminer un  abaissement  momentané  des  prix  de  tous  les  vins  com- 
muns. 
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La  consommation  du  vin  varie  considérablement  en  Italie,  suivant 
les  diverses  localités.  Les  consommations  les  plus  grandes  ont  lieu  dans 
les  zones  viticoles  et  dans  les  villes,  en  raison  de  la  facilité  des  gains; 
on  arrive  jusqu'à  170  litres  pour  la  consommation  annuelle  de  chaque 
habitant.  La  consommation  diminue  en  allant  des  provinces  du  Nord 
à  celles  du  Midi,  en  partie  à  cause  de  la  plus  grande  alcoolicité  des 
vins,  en  partie  aussi  par  le  moins  grand  besoin  d'alimentation  dans  les 
pays  chauds.  La  consommation  varie  aussi  beaucoup  suivant  les  di- 
verses saisons  de  l'année.  On  consomme  moins  de  vin  en  été  parce  que 
les  exigences  du  climat  font  remplacer  cette  boisson  alcoolique  par 
la  bière,  la  limonade,  les  boissons  gazeuses  douces,  ou  acidulées,  ou 
aromatiques,  et  aussi  par  la  consommation  de  fruits  ou  de  jardinage, 
melons,  pastèques,  etc. 

La  bière  de  fabrication  étrangère  ne  fait  pas  une  grande  concur- 
rence au  vin,  parce  qu'elle  n'est  consommée  habituellement  qu'en  de- 
hors des  repas  par  la  partie  la  plus  aisée  de  la  population. 

La  vigne  étant  généralement  cultivée  en  Italie  avec  participation 
directe  ou  indirecte  aux  produits  de  la  part  des  travailleurs  sous  forme 
de  colon  partiaire,  fermier  à  moitié,  petit  fermier,  ménager,  etc.,  ceux- 
ci  gardent  pour  eux  et  leur  famille  le  petit  vin  (piquette)  qu'ils  prépa- 
rent parfois  avec  le  marc,  quand  ils  ne  peuvent  pas  garder  une  suffi- 
sante quantité  de  vin  pur.  Cela  se  fait  aussi  chez  les  petits  propriétaires. 

*  ¥ 

Ce  n'est  que  depuis  quelques  années  que  les  propriétaires  ont  com- 
mencé à  s'intéresser  et  à  donner  un  caractère  industriel  à  la  culture 
de  leurs  vignes,  en  voyant  que  les  vins  étaient  l'objet  de  nombreuses 
demandes  et  qu'ils  pourraient,  en  dehors  des  exigences  de  la  consom- 
mation locale,  en  tirer  un  bon  parti.  Ils  commencèrent  d'abord  par 
mieux  soigner  leurs  vignes  et  en  plantèrent  de  nouvelles;  un  grand 
nombre  d'entre  eux  apportèrent  en  outre  plus  de  soin  à  leurs  caves,  à 
leur  vaisselle  vinaire  et  à  leur  matériel  vinicole.  On  voit  s'élever  des 
constructions  vinicoles  destinées  :  les  unes,  à  travailler  les  produits 
des  propriétaires  et  de  leurs  colons;  les  autres,  à  travailler  et  à  affiner 
des  quantités  considérables  de  raisins  ou  de  moûts  destinés  au  com- 
merce d'exportation. 

Le  mouvement  spontané  du  pays  pour  l'industrie  vinicole  a  été  for- 
tement aidé  par  des  initiatives  intelligentes  prises  par  l'administration 
de  l'État,  telles  que  l'institution  de  cinq  Ecoles  de  viticulture  et  d'œno- 
logie,  à  Conegliano,  Avellino,  Alba,  Catane  et  Cagliari  ;  d'une  Station 
œnologique  à  Asti;  des  caves  expérimentales,  des  chaires  ambulantes 
d'œnologie,  des  conférences,  des  concours  et  des  prix.  On  en  a,  en  ou- 
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tre,  établi  sur  quelques  places  commerciales  (Monaco,  Lucerne  et  Pa- 
ris); des  œnotechniciens  du  gouvernement,  dont  le  but  est  d'analyser 
les  vins  italiens  et  de  surveiller  des  consignations  de  vins  aux  étran- 
gers dans  de  bonnes  conditions  do  conservation. 

Le  phylloxéra  a  jusqu'à  présent  occasionné  en  Italie  des  dommages 
moins  grands  que  dans  d'autres  pays  de  grande  production  vinicole. 
Il  se  trouve  localisé  dans  des  centres  encore  peu  nombreux  et  peu  im- 
portants, sauf  toutefois  dans  la  Sicile.  Toute  la  péninsule,  depuis  la 
Vénétie  et  le  Pô  jusqu'à  l'extrémité  de  laCalabre,  est  encore  indemne. 
En  totalité,  le  nombre  des  hectares  détruits  est  d'environ  400,  dont 
une  partie  a  été  arrachée  comme  moyen  de  défense;  il  y  a,  en  outre, 
d'infectés  ou  d'abandonnés,  450  autres  hectares.  En  Italie,  on  applique 
avee  énergie  pour  les  petites  et  nouvelles  infections  le  système  des- 
tructif total  des  points  attaqués  et  d'un  périmètre  sain  d'une  certaine 
étendue. 

Dans  la  carte  vinicole,  la  couleur  rouge  placée  sous  le  nom  des  cen- 
tres de  population  indique  les  vins  rouges  de  table  et  des  qualités  sem- 
blables aux  vins  de  l'Emilie,  qui,  dans  quelques  cas  ou  certaines  années, 
servent  aussi  comme  demi- vins  de  coupage,  mais  qui,  en  général,  sont 
consommés  comme  vins  de  table. 

La  couleur  bleue  désigne  les  vins  de  coupage  caractérisés  par  une 
notable  alcoolicité,  une  forte  dose  d'extrait  sec  et  une  grande  couleur; 
elle  désigne  aussi  les  demi-vins  de  coupage  qui  servent  principalement 
quand  ils  sont  jeunes  à  des  mélanges  avec  d'autres  vins. 

On  indique  par  la  couleur  verte  la  grande  production  des  vins  blancs 
secs  arrivant  à  peine  aux  vins  agréables,  comme  VOrvieto,  mais  qui 
lervent  toujours  comme  vins  de  table. 

Enfin  la  couleur  orangée  désigne  les  vins  spéciaux  tels  que  les  Aîus- 
cats,  les  Malvoisie,  les  Marsala,  les  vins  mousseux,  qui  proviennent  de 
certaines  variétés  de  raisin  ou  qui  ont  été  soumis  à  des  procédés  tout 
particuliers  de  fabrication.  C'est  surtout  à  titre  de  curiosité  que  nous 
ferons  connaître  les  localités  où  l'on  fait  ces  sortes  de  vins,  car  les 
quantités  récoltées  sont  trop  limitées  pour  qu'elles  puissent  faire  l'ob- 
jet d'un  grand  commerce. 

Les  places  de  très-grande  importance  tiennent  des  marchés  ou  des 
bourses  pour  le  commerce  des  vins  une  ou  plusieurs  fois  par  semaine, 
à  des  heures  et  dans  des  lieux  déterminés.  Les  syndicats  sont  encore 
peu  connus  en  Italie  ;  on  trouve  des  courtiers  et  des  commissionnaires 
dans  toutes  les  places  commerciales  ;  quelques-unes  ont  des  labora- 
toires d'analyses.  Quant  aux  usages  commerciaux  particuliers  à  chaque 
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localité,  il  convient  de  s'en  rapporter  aux  chambres  de  commerce  et 
aux  municipalités. 

♦  » 

Donnons  maintenant  quelques  indications  sommaires  plus  spéciales 
sur  chacune  des  douze  circonscriptions  agricoles  du  royaume.  Pour 
mieux  signaler  l'importance  de  chaque  région,  nous  nous  reporterons 
à  la  statistique  fuite  récemment  avec  tant  de  soins  par  le  ministère 
d'agriculture  et  commerce  sur  la  production  moyenne  des  vins  en 
Italie  pendant  la  période  quinquennale  1879-1883  ;  d'abord  les  quan- 
tités moyennes  produites  dans  chaque  province,  ensuite  la  propor- 
tion de  vin  en  raison  du  nombre  des  habitants,  pour  chaque  arrondis- 
sement, en  supposant  que  tout,  soit  consommé  dans  les  lieux  de  pro- 
duction. En  calculant  ensuite  que,  dans  les  provinces  septentrionales 
et  centrales,  la  consommation  moyenne  est  d'environ  110  litres  par 
habitant,  tandis  que,  dans  les  provinces  méridionales  et  dans  les  îles, 
cette  moyenne  est  de  80  litres,  on  trouvera  approximativement  la 
quantité  moyenne  de  vin  dont  chaque  arrondissement  peut  disposer 
pour  envoyer  aux  autres  provinces  ou  à  l'étranger. 

LE  PIÉMONT 

Le  Piémont,  au  point  de  vue  viticole,  a  fait  des  progrès  considéra- 
bles dans  les  trente  dernières  années.  Il  a  abandonné  une  grande  par- 
tie des  vignes  appuyées  sur  les  arbres  qui  se  trouvaient  dans  les  plai- 
nes arrosées  actuellement  par  le  canal  Cavour  et  par  d'autres  canaux 
moins  importants  ;  il  a,  par  contre,  beaucoup  planté  de  vignes  en  plein 
dans  les  coteaux  et  les  plateaux  des  Apennins  et  des  contre-forts  des 
Alpes.  Depuis  longtemps,  le  Piémont  ne  se  borne  pas  à  faire  du  vin  pour 
sa  propre  consommation  ;  il  a  des  excédants  qu'il  expédie  en  Lombardie 
ou  qu'il  exporte  par  mer,  par  le  port  de  Gênes,  ou  parterre  au  delà  du 
col  de  Tenda,  du  mont  Cenis  et  du  canton  du  Tésin. 

Le  Piémont  produit  principalement  des  vins  rouges  de  table;  toute- 
fois, entre  Casale  et  Valenza,  on  a  aussi  des  vins  assez  colorés  pour 
être  vendus  comme  vins  de  coupage,  quoiqu'ils  soient  moins  alcooli- 
ques que  les  vins  du  Midi  ;  on  y  trouve  également  quelques  vins  blancs 
secs  et  des  vins  faits  avec  des  raisins  passariés  tels  que  le  Caluso  et  le 
Ciambava,  renommés  autrefois,  mais  auxquels  font  une  vigoureuse 
concurrence  les  excellents  vins  de  Sardaigne  et  de  Sicile.  On  s' efforce 
toutefois  de  conserver  ces  types. 

Dans  les  arrondissements  d'Asti  et  de  Canelli,  on  produit  aussi  des 
muscats  soit  doux,  en  les  faisant  avec  des  raisins  passariés,  soit  mous- 
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seux,  mais  qui  servent  de  préférence  pour  la  préparation  des  meilleu- 
res qualités  de  vermouth.  Ce  qui  fait  l'importance  vinicole  du  Piémont, 
ce  sont  ses  vins  rouges  de  table,  qui  commencent  par  les  qualités  su- 
périeures de  Gattinara,  de  Ghemme,  de  Barolo  et  de  Nebbiolo  [austères 
quand  ils  sont  jeunes,  alcooliques  et  très-parfumés  en  vieillissant),  et 
continuent  par  les  Barbera  et  les  Fréta,  vins  toniques  un  peu*  Apres, 
par  les  ùolcetti  et  les  vins  récoltés  dans  les  vallées  et  sur  les  coteaux 
des  Apennins  jusqu'à  Novi  et  Acqui,  vins  plus  légers,  agréables  et  quel- 
quefois un  peu  doux.  Les  vins  rouges  se  trouvent  en  grande  quantité 
dans  le  Piémont;  il  y  en  a  pour  tous  les  goûts,  et,  à  l'aide  de  coupages 
faits  avec  intelligence,  on  arrive  à  contenter  les  palais  les  plus  exigeants. 
Les  vins  des  premières  ondulations  des  Apennins  peuvent  être  consom- 
més au  bout  de  trois  ou  quatre  mois;  au  contraire,  ceux  des  hauts  pla- 
teaux des  contre-forts  des  Alpes  se  conservent  mieux  pendant  l'été;  les 
vins  de  coteaux  s'améliorent  beaucoup  en  vieillissant  :  le  Barolo  d'abord, 
les  Ghemme  plus  tard,  et  enfin  les  derniers  sont  les  Gattinara  et  leur 
voisin  le  Lessora.  Quand  ils  ont  de  cinq  à  dix  ans  d'âge,  ces  vins  sont 
considérés  en  Lombardie  comme  de  vrais  remèdes  pour  les  convales- 
cents et  pour  les  constitutions  faibles. 

La  province  d'Alexandrie  a  l'habitude  de  vendre  ses  raisins.  Les  mar- 
chés de  raisin  d'Asti  sont  les  plus  importants  d'Italie  :  ils  commencent 
dans  les  premiers  jours  de  septembre  avec  les  Dolcetti  et  les  Muscats, 
et  durent  jusqu'à  la  fin  d'octobre  pour  les  variétés  les  plus^tardives, 
les  Barbera  et  le  Nebbiolo. 

Le  Piémont  possède  des  distilleries  bien  organisées,  où  l'on  traite 
les  résidus  des  marcs,  et  d'autres  où  l'on  fabrique  de  l'eau-de-vie,  de 
la  crème  de  tartre  et  de  l'acide  tartrique.  Les  prix  des  vins  communs 
sont  généralement  modérés,  parce  que  les  propriétaires  n'ont  pas  tou- 
jours écoulé  leurs  vins  à  l'époque  de  la  vendange  et  en  ontparfois  une 
partie  de  vieux  en  cave.  Dans  ces  dernières  années,  le  Piémont  a  eu 
à  lutter  contre  la  concurrence  des  vins  de  l'Emilie,  des  Abruzzes  et  des 
Pouilles,  qui  arrivent  en  abondance  en  Lombardie,  tandis  qu'aupara- 
vant il  n'y  avait  guère  que  des  vins  piémontais. 

Ceblbtti. 

(Traduction  particulière  du  Messager  agricole.) 
(A  suivre.) 
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Sommaire.  —  l.  La  Greffe  au  bouchon.  -  II.  Dommages  causés  à  des  vignes  de 
l'Aude  par  un  colôoptère.  — III.  Résultat  des  expériences  faites  en  1887  pour  com- 
battre le  phylloxéra  par  les  directeurs  des  Ecoles  viticoles  et  agricoles,  des  Sta- 
tions d'agriculture,  de  botanique  et  d'oenologie,  du  royaume  d'Italie.  —  IV.  Les 
Nouvelles  Formules  de  la  bouillie  bordelaise. 

I.  —  La  Greffe  au  bouchon 

M.  Pulliat  donne,  dans  sa  dernière  chronique  de  la  Vigne  américaine, 
d'intéressants  détails  sur  la  greffe  au  bouchon.  Nous  allons  les  reproduire 
pour  compléter  ceux  que  nous  avons  déjà  publiés  dans  le  Messager  agri- 
cole (l)  : 

«  En  ce  qui  concerne  le  greffage  sur  place  et  hors  terre,  nous  croyons, 
dit  M.  Pulliat,  devoir  rappeler  sommairement  les  conditions  qui,  jusque- 
là,  semblent  donner  les  meilleures  garanties  de  réussite. 

»  La  greffe  au  bouchon  sur  place  et  hors  terre  ne  s'est  pratiquée  jusqu'à 
ce  jour  qu'à  la  fin  de  mai  :  de  là  la  nécesssité  de  conserver  jusqu'à  cette 
époque,  dans  le  sable  sec,  des  greffons  à  l'état  frais,  mais  sans  traces  de 
végétation.  Sur  les  souches  destinées  à  être  greffées,  on  a  dû  laisser  un  cer- 
tain nombre  de  sarments  (deux,  trois,  quatre  au  plus)  avec  cinq  à  six  yeux 
sur  chacun,  au  moment  de  la  taille.  Dans  la  première  huitaine  de  mai, 
on  rabat  ces  pousses  au-dessous  de  l'œil  supérieur;  puis,  huit  à  dix  jours 
avant  l'opération  du  greffage,  on  rabat  de  nouveau  ces  longs  bois  juste  sur 
le  point  où  doit  se  faire  la  greffe.  Ces  deux  tailles  successives  ont  pour 
but  de  ralentir  la  sève,  de  la  rendre  moins  aqueuse  et,  par  conséquent, 
plus  favorable  à  la  reprise  de  la  greffe.  11  est  bon,  parait-il,  de  laisser  dé- 
velopper sur  la  souche  un  certain  nombre  de  bourgeons,  jusqu'au  mo- 
ment où  la  greffe  se  met  à  pousser.  A  ce  moment-là,  on  la  pince  pour 
favoriser  la  végétation  de  cette  dernière,  et,  lorsque  le  greffon  a  pris  un 
certain  développement  et  qu'il  peut  absorber  toute  la  sève|que  lui  fournit 
la  souche,  on  supprime  toutes  les  pousses  qu'on  avait  laissées  se  déve- 
lopper. 

■  La  greffé  dont  nous  venons  de  parler  est  surtout  employée  pour  trans- 
former des  souches  de  vignes  défectueuses  en  variétés  de  bonne  qualité: 
la  pince  de  M.  Aliès,  l'inventeur  de  cette  greffe,  rend  celte  opération  facile 

(I)  Nouvelle  Ligature  pour  les  greffes  de  M.  Paul  Aliès  {Messager  agricole,  année 
1887,  p.  7).  —  Emploi  du  liège  pour  la  greffe  de  la  vigne  (  loc  cit.,  p.  325). 

10  Juin  1887.  14 
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et  assez  expéditive;  mais,  s'il  s'agit  d'appliquer  la  ligature  au  bouchon 
à  des  greffes  sur  boutures  ou  sur  racinés  faites  à  l'atelier,  le  travail  de- 
vient assez  difficile  pour  l'opérateur,  qui  est  obligé  de  tenir  la  pince  de  la 
main  gauche  pendant  qu'il  doit  faire  avec  sa  seule  main  droke  les  trois 
ligatures  réglementaires  sur  le  bouchon. 

»  Pour  rendre  les  deux  mains  libres  au  grefïeur,  on  a  imaginé  de  fixer 
la  pince  Aliès  sur  un  petit  appareil  attaché  sur  une  fable,  et,  au  moyen 
d'un  petit  levier  qui  tient  celte  pince  ouverte  ou  fermée,  la  greffe  an- 
glaise sur  racine  ou  sur  bouture  est  maintenue  bien  serrée  entre  chaque 
moitié  de  bouchon,  et  l'opérateur  peut  se  servir  de  ses  deux  mains  pour 
faire  ses  trois  ligatures. 

«Nous  avons  eu  l'occasion  de  parler  de  ces  petites  machines  et  de  si- 
gnaler celle  de  M.  Longin-Miras,  de  Beaujeu  (Rhône),  qui  fonctionne  fort 
bien  et  à  laquelle  nous  ne  pourrions  faire  qu'un  reproche  :  celui  d'être 
un  peu  chère  pour  le  vigneron  et  le  petit  propriétaire,  entre  les  mains  des- 
quels il  faudrait  voir  en  grand  nombre  ces  petites  machines.  : 

»  Un  zélé  viticulteur  de  Saône-et-Loire,  M.  de  la  Chapelle  d'Uxelles, 
qui  a  le  plus  grand  espoir  dans  la  greffe  au  bouchon  et  qui  tient  à  la  vul- 
gariser, a  cherché  à  simplifier  la  machine  à  greffer  au  bouchon  sur  table. 
Son  petit  appareil,  qu'il  a  bien  voulu  nous  communiquer,  nous  semble 
avoir  atteint  le  but  de  ses  désirs  :  un  petit  outil  simple,  solide  et  à  bou 
marché. 

»  Dans  l'appareil  de  M.  de  la  Chapelle,  la  pièce  principale,  la  pince, 
au  lieu  d'être  en  fer  ou  en  acier,  est  tout  simplement  en  bois.  Les  mors, 
au  lieu  d'être  très-évidés,  comme  dans  la  pince  Aliès,  sont  au  contraire 
presque  pleins:  trois  coups  de  scie  seulement  suffisent  pour  former  les 
entailles  par  lesquelles  s'introduisent  les  fils  de  fer.  Avec  cette  pince  en 
bois,  la  pression  sur  le  bouchon  se  fait  mieux  dans  tous  les  sens  et  moins 
durement  qu'avec  la  pince  en  fer.  Cette  nouvelle  pince,  qui  se  fait  en 
bois  dur  et  liant,  cormier,  alisier,  pommier  sauvage,  etc.,  nous  semble 
réaliser  une  amélioration  sensible  dans  la  confection  de  la  machine  à  greffe 
nu  bouchon  ;  elle  est  d'une  exécution  très-simple,  peu  coûteuse,  et,  comme 
usage,  elle  nous  semble  préférable  à  la  pince  métallique. 

>  M.  de  la  Chapelle,  qui  a  fait  un  fréquent  usage  de  cette  petite  ma- 
chine, voudra  bien,  nous  l'espérons,  nous  donner  quelques  détails  sur 
son  fonctionnement  et  sur  les  avantages  qu'il  lui  reconnaît.  Nous  lui  se- 
rons très-reconnaissant  de  vouloir  bien  compléter  les  renseignements 
tout  à  fait  insuffisants  que  nous  venons  de  donner  sur  sa  machine  à 
greffer  fort  intéressante.  » 

Nous  accueillerons  de  notre  côté  avec  empressement  les  communica- 
-  tions  que  M.  de  la  Chapelle  adresserait  à  M.  Pulliat;  et,  comme  il  se  fait 
en  ce  moment  sur  plusieurs  points  beaucoup  d'essais  de  grcffvs  au  bou- 
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chou,  nous  avons  lout  lieu  de  croire  qu'on  sera  fixé,  dès  cette  année,  sur 
le  mérite  de  ce  nouveau  mode  de  greffage,  qui  n'est,  comme  le  dit  M.  Pul- 
liat,  qu'une  greffe  anglaise  aérienne  enveloppée  dans  l'intérieur  d'un  bou- 
chon, au  lieu  d'être  liée  par  du  raphia,  de  la  ficelle  ou  toute  autre  ligature. 

II.  —  Dommages  causés  à  des  vignes  de  l'Aude 
par  un  coléoptère 

Le  nombre  des  ennemis  de  la  vigne  est  si  considérable  que,  s'il  fallait 
les  décrire  et  les  étudier  tous  (végétaux  ou  animaux),  un  gros  volume 
ne  suffirait  pas  pour  traiter  ce  sujet  important. 

Les  travaux  de  MM.  Foëx,  Viala  et  Ravaz,  ont  déjà  fait  connaître  les 
principales  maladies  cryptogamiques  de  la  vigne.  M.  Valéry-Mayet  s'oc- 
cupe en  ce  moment  de  l'étude  de  tous  les  insectes  ampélographes,  et,  si 
nous  en  jugeons  par  les  articles  qu'il  a  consacrés  au  phylloxéra  et  à  la 
pyrale,  son  ouvrage  sera  plus  complet  et  plus  au  courant  de  la  science 
que  ceux  de  ses  savants  prédécesseurs,  Félix  Dunal  et  Audoin. 

M.  G.  de  Malafosse  vient  de  signaler  à  M.  le  Directeur  du  Vigneron 
narbonnaïs  les  ravages  qu'exerce,  dans  quelques  vignes  de  l'Aude,  un 
coléoptère  connu  depuis  longtemps  déjà  par  les  entomologistes,  sous  le 
nom  ù'Opatrum  sabulosun,  mais  qui  jusqu'ici  n'avait  pas  été  classé  parmi 
les  ennemis  de  la  vigne. 

Voici,  d'ailleurs,  la  lettre  de  M.  G.  de  Malafosse  où  il  signale  les  mé- 
faits de  YOpatmm  : 

La  Roque,  le  16  mai  1888. 

«  Cher  Monsieur, 

»  Depuis  une  huitaine  de  jours,  un  nouvel  ennemi  vient  de  fondre  sur 
nos  vignes.  Le  besoin  ne  s'en  faisait  pas  sentir,  et  nous  pourrions  vrai- 
ment répéter,  avec  les  grenadiers  de  Waterloo  :  «  Ils  sont  trop  !  »  Com- 
ment se  défendre  contre  ces  bataillons,  sans  cesse  renouvelés,  d'hémip- 
tères, de  coléoptères,  de  lépidoptères,  etc.  ? 

»  Cette  fois,  c'est  d'un  coléoptère  qu'il  s'agit  ;  il  a  nom  Opatrum  sabu- 
losum.  Long  de  8  à  9  millimètres,  il  ne  porte  pas,  comme  l'allise,  un 
brillant  costume;  sa  livrée  est  gris  foucé,  el  sur  ses  élylres  se  montrent 
de  petites  verrues  disposées  en  séries  longitudinales. 

»  En  légions  vraiment  innombrables,  cet  insecte  fouisseur  s'est  répandu 
dans  nos  vignes.  Sa  nourriture  habituelle  se  compose,  paraît-il,  de  végé- 
taux en  décomposition  ;  mais  il  est,  par  malheur,  également  friand  des 
bourgeons  naissants  et  gonflés  de  sève.  Comme  il  est  lourd  et  maladroit 
il  n'a  pas,  jusqu'ici  du  moins,  tenté  d'escalader  les  ceps  de  vigne  :  c'est 
aux  greffes  de  celle  année  qu'il  s'adresse.  Creusant  la  terre  des  buttes,  il 
arrive  au  bourgeon  du  greffon  el  le  dévore  entièrement  avant  qu'il  ait 
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paru  hors  du  sol.  Dès  que  la  pousse  a  développé  quelques  feuilles,  il  n'y 
touche  plus. 

»  Le  mal  causé  par  ce  maudit  rongeur  est  déjà  sérieux;  s'il  parvient  à 
traiter  le  second  bourgeon  des  greffes  comme  il  a  traité  le  premier,  ce 
sera  un  désastre. 

»  Aussitôt  le  fléau  constaté,  j'ai  essayé  de  faire  répandre  des  herbes, 
des  feuilles,  au  pied  des  buttes  des  greffes-,  les  opatres  se  rassemblent  en 
masse,  surtout  pendant  la  chaleur,  sous  ces  abris  végétaux,  et  on  les  fait 
simplement  ramasser  à  la  main. 

o  J'ai  écrit  à  M.  Valéry-Mayet,  le  savant  entomologiste  de  Montpellier, 
le  priant  de  m'indiquer  un  remède  moins  coûteux  et  plus  sûr.  Avec  une 
parfaite  obligeance,  il  m'a  répondu  aussitôt.  Voici  deux  moyens  qu'il 
conseille  d'essayer  :  i°  répandre  sur  ou  dans  les  bourgeons  du  greffon 
de  la  poudre  de  pyrèthre;  2°  mettre  en  bague,  autour  du  greffon,  de  la 
glu  à  oiseaux,  formant  comme  une  barrière.  M.  Valéry-Mayet  approuve 
d'ailleurs  également  le  procédé  que  j'ai  d'abord  employé. 

»  Je  ne  sais  si  l'opatre  a  étendu  ses  ravages  au  delà  du  territoire  de 
Sallèles.II  est  probable  qu'il  doit  pulluler  dans  les  terrains  légers  des  en- 
virons, comme  il  abonde  ici.  Je  souhaite  que  la  communication  que  je 
vous  envoie  soit  utile  aux  viticulteurs  qui  ont  reçu,  comme  moi,  la  visite 
de  ce  fâcheux  nouveau  venu. 

»  Veuillez  agréer,  etc. 

»  G.  de  Malafosse.  » 

Nous  ajouterons  qu'ayant  mis  sous  les  yeux  de  M.  Valéry-Mayet  la- 
lettre  qu'on  vient  de  lire,  ce  savant  entomologiste  nous  prie  de  la  faire 
suivre  de  la  note  suivante: 

«  Les  renseignements  incomplets  que  j'avais  reçus  de  M.  G.  de  Mala- 
fosse sur  ce  nouveau  ravageur  des  greffes  m'avaient  laissé  penser,  dit 
M.  Valéry-Mayet,  que  l'insecte  attaquait  les  bourgeons  hors  terre.  De  là 
l'idée  que  nous  avions  émise  d'essayer  de  la  poudre  de  pyrèthre  ou  de 
la  glu  à  oiseaux;  mais  il  s'agit,  paraft-il,  de  bourgeons  enferrés  par  le 
buttage,  et  nous  craignons  alors  que  le  remède  ne  soii  difficile  à  trouver. 
Peut-être  faudra-t-il  renoncera  ce  buttage,  ou  du  moins  ne  pas  butter 
aussi  haut.  » 

III.  —  Résultats  des  expériences  faites  en  1887  pour  combattre 
le  phylloxéra  par  les  directeurs  des  Écoles  viticoles  et  agrico- 
les, des  Stations  d'agriculture,  de  botanique  et  d'oenologie,  du 
royaume  d'Italie. 

Nous  allons  extraire  du  Coltivaiore  de  Casai  Monferraio  les  conclusions 
des  expériences  faites,  en  1887,  pour  combattre  le  péronospora,  par  les 
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Écoles  d'agriculture  et  les  Stations  agricoles  du  royaume  d'Italie.  Ces 
conclusions  résument  les  rapports  envoyés  au  ministre  de  l'agriculture. 

i.  Expériences  faites  à  Stradella  et  à  Voghera,  par  les  soins  du  Labora- 
toire royal  de  botanique  cryptogamique  de  Pavie  (Rapport  de  M.  Briosi): 

Excellents  résultats,  tant  des  solutions  à  1  ou  2  pour  1,000  que  des 
poudres  à  1,  2  et  3  pour  100  de  cuivre.  En  mettant  dans  les  poudres  de 
5  à  8  pour  100  de  cuivre,  on  a  nui  à  la  vigne.  Le  soufre  acide  mélangé  au 
■sulfate  de  cuivre  n'a  pas  donné  de  résultats  supérieurs  au  soufre  ordi- 
naire. Cela  est  dû  probablement  à  l'action  du  sulfate  de  cuivre,  qui  est 
assez  puissant  à  lui  seul  pour  cacher  l'efficacité  que  le  soufre  aurait  mon- 
trée peut-être  s'il  avait  été  employé  seul. 

h.  Expériences  faites  dans  le  pays  d'Asti  par  les  soins  de  la  Station 
œnologique  d'Asti  (Rapport  de  MM.  Zecchini  et  Ercole  Silva)  : 

Le  système  le  meilleur  et  le  plus  économique,  pour  se  défendre  du  pé- 
ronospora  et  de  l'oïdium  en  même  temps,  est  de  traiter  la  vigue  en  mai  et 
juin  avec  des  soufres  contenant  de  2  à  4  pour  100  de  sulfate  de  cuivre, 
et  ensuite  de  faire  en  juillet  et  en  août  des  traitements  avec  des  solutions 
à  bases  de  cuivre. 

La  meilleure  formule  pour  le  cuivre  en  solution  est  la  suivante:  sulfate 
de  cuivre,  1  pour  100;  chaux,  de  0,5  à  l  pour  100  d'eau.  On  a  ainsi  un 
liquide  très-adhérent,  peu  épais,  qu'on  peut  répandre  avec  les  instruments 
ordinaires. 

m.  Résultats  des  expériences  faites  à  Modène  par  les  soins  de  la  Station 
agricole  (Rapport  de  MM.  Poggi  et  Maisscn): 

Même  pour  les  traitements  curalifs,  les  solutions  et  principalement  l'eau 
céleste  ont  donné  les  meilleurs  résultats.  Les  poudres  avec  5  pour  100  de 
sulfate  de  cuivre  ont  aussi  donné  d'excellents  résultats. 

îv.  Résultat  de  la  Station  agricole  de  Turin,  dirigée  par  le  docteur 
Koenig  : 

Le  sulfate  de  cuivre,  tant  en  solution  qu'en  poudre,  empêche  le  déve- 
loppement de  la  maladie. 

L'acide  borique  en  solution  à  5  pour  1,000  est  un  bon  préservatif;  en 
solution  à  10  pour  1,000  et  en  poudre  à  5  pour  100,  il  exerce  une  action 
vraiment  délétère  sur  le  péronospora.  L'acide  borique  présente  cet  avan- 
tage que,  même  en  solution  concentrée,  il  n'exerce  aucune  action  caus- 
tique sur  les  feuilles. 

v.  Résultats  des  expériences  de  la  R.  Station  agricole  de  Forli  (Rapport 
du  professeur  Pascalini)  : 

La  solution  aqueuse  de  cuivre  à  3  pour  1,000  et  l'eau  céleste  ont  donné 
d'excellents  résultats.  Les  poudres  n'ont  pas  bien  réussi. 

vi.  Résultats  de  la  R.  Station  agricole  de  Caserta  : 
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Le  sulfate  de  cuivre  en  solution  à  1  on  2  pour  1,000  est  suffisant  pour 
prévenir  et  arrêter  le  péronospora  dès  qu'il  se  manifeste. 

vu.  Résultats  obtenus  par  le  Laboratoire  de  chimie  agricole  de  Bologne 
(professeur  A.  Casali): 

Insuccès  de  l'eau  céleste,  probablement  pour  quantité  insuffisante  de 
cuivre.  Meilleurs  résultats  par  le  soufre  acide  seul  et  par  le  soufre  avec 
addition  de  4,60  pour  100  de  sulfate  de  cuivre. 

Le  professeur  Casali  est  partisan  des  traitements  mixtes  :  poudres  en 
mai  et  juin,  eau  céleste  ou  lait  de  chaux  les  mois  suivants. 

vin.  Résultats  du  R.  Laboratoire  de  chimie  agricole  de  Sienne  (profes- 
seur Giannetti)  : 

Quoique  l'invasion  ait  été  très-faible  daris  l'arrondissement  de  Sienne, 
on  a  pu  juger  que  les  solutions  de  cuivre  à  2  pour  1,000  donnaient  les 
meilleurs  résultats. 

ix.  Résultats  de  la  R.  École  viticole  et  œnologique  d'Alba  (professeur, 
docteur  Domizio  Cavazza)  : 

Les  résultats,  sauf  quelques  exceptions  dues  à  des  applications  tardives 
et  insuffisantes,  ont  été  favorables  aux  traitements  à  base  de  cuivre  ap- 
pliqués préventivement  et  répétés  en  temps  opportun. 

La  plus  grande  partie  des  viticulteurs  reconnaît  la  grande  commodité 
des  traitements  pulvérulents  et  la  plus  grande  efficacité  des  traitements 
liquides. 

En  dehors  des  remèdes  à  base  de  cuivre,  on  n'a  pas  obtenu  de  résul- 
tats appréciables. 

x.  Résultats  obtenus  à  la  R.  École  d'œnologie  et  de  viticulture  a*Avel- 
lino  (prof.,  M.CarluccI): 

Le  rapport  n'indique  pas  les  résultats  obtenus. 

xi.  Résultats  à  la  R.  École  d'œnologie  et  de  viticulture  de  Conegliano 
(directeur,  prof.  G.  Grazzi-Soncini)  : 

Excellents  résultats  des  remèdes  liquides,  lait  de  chaux  et  solution  de 
cuivre  dans  l'eau,  ou  simple  ou  mêlée  à  la  chaux,  à  l'ammoniaque,  au 
carbonate  de  soude. 

Avec  le  lait  de  chaux  à  5-6  pour  100,  avec  le  sulfate  de  cuivre  à 
3  pour  1000  et  avec  la  solution  cupro-calcique  contenant  50  pour  1000  de 
chaux  hydratée  et  10  pour  1000  de  sulfate  de  cuivre,  on  a  obtenu  des  ré- 
sultats vraiment  surprenants;  toutes  les  vignes  ainsi  traitées  non-seule- 
ment mûrirent  bien  leurs  raisins,  mais  elles  conservèrent  leurs  feuiltesd'un 
beau  vert  foncé  jusqu'à  une  époque  avancée  de  l'automne. 

xn.  Résultats  de  la  R.  École  d'œnologie  de  Catane  (directeur,  prof. 
F.  Segapeli): 

Les  traitements  liquides  avec  le  cuivre  sont  très-efficaces.  Si  Ton  man- 
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que  d'eau,  on  peut  très-bien  employer  des  traitements  avec  des  poudres 
et  notamment  avec  le  soufre  mélangé  avec  du  sulfate  de  cuivre. 

xiii.  Résultats  de  la  R.  Ecole  pratique  agricole  de  Ascoli  Piceno  (direc- 
teur, prof.  Geraelli): 

Le  péronospora  a  été  plutôt  vaincu  par  le  climat  que  par  les  traite- 
ments. Les  vignes  n'ont  ressenti  aucun  dommage  de  l'application  de  pou- 
dres contenant  de  1  à  5  pour  100  de  sulfate  de  cuivre. 

xiv.  Résultats  de  la  R.  Ecole  pratique  agricole  de  llorgonovo  Val  Ti- 
done  (Plaisance).  (Directeur,  prof.  Pietro  Niccoli): 

Les  remèdes  avec  le  cuivre  se  sont  montrés  généralement  efficaces,  les 
liquides  plus  que  les  poudres,  principalement  là  où  la  maladie  fut  grave. 

xv.  Résultats  de  la  R.  École  pratique  de  Brusegana  (PadoueJ: 
Mélange  de  chaux  et  de  sulfate  de  cuivre  le  plus  efficace;  très-efflcace 

la  solution  aqueuse  de  sulfate  de  cuivre  à  3  pour  1000  ;  efficace  le  soufre 
avec  6  pour  100  de  sulfate  de  cuivre. 

xvi.  Résultats  de  la  R.  École  pratique  d'agriculture  de  Breseia  (direc- 
teur, prof.  G.  Sandri)  : 

Application  de  plusieurs  remèdes  dont  l'efficacité  ne  put  être  consta- 
tée, à  cause  du  peu  d'importance  de  la  maladie. 

xvn.  Mêmes  réponses  envoyées  au  ministère  par  les  directeurs  des 
Écoles  pratiques  de  Cesena,  Fabriano  (Àncone),  Pozzuolo  du  Frioul,Pe- 
saro,  Scerni  (Chieti),  Todi,  Rome,  Lecce,  Catanzaro,  Cosenza,  Eboli, 
Macerata,  Nulvi  et  le  professeur  Valvassori,  de  la  R.  École  de  poraologie 
et  d'horticulture  de  Florence. 

xviii.  Résultats  de  la  R.  École  de  zootechnie  et  de  fromagerie  de  Reggio 
Emilia  (prof.,  A.  Zanelli)  : 

Splendides  résullats  obtenus  par  les  traitements  avec  des  poudres, 
donnés  préventivement.  On  emploie  le  mélange  de  soufre  à  3  pour  100  de 
sulfale  de  cuivre,  à  l'époque  de  la  floraison,  et  on  renouvelle  le  traitement 
quelques  jours  après  une  pluie. —  On  obtient  aussi  d'excellents  résullats 
avec  des  solutions  de  sulfale  de  cuivre  dans  l'eau  à  3  pour  1000. 

Ces  excellents  résultats  démontrent  une  fois  de  plus  qu'en  Italie  comme 
en  France,  le  péronospora  ue  sera  plus  un  danger  pour  nos  vignobles 
toutes  les  fois  que  des  traitements  avec  des  remèdes  à  base  de  cuivre  se- 
ront faits  avant  ou  peu  après  l'invasion  de  cette  cryptogame  et  répétés 
trois  ou  quatre  fois  par  an. 

IV.—  Les  Nouvelles  Formules  de  la  bouillie  bordelaise 

MM.  A.  Millardet  et  Gayon  viennent  de  réunir  dans  une  brochure  les 
articles  qu'ils  avaient  déjà  publiés  dans  \e  Journal  d'agriculture  pratique. 
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Ils  font  connaître  les  résultats  qu'ils  ont  obtenus  en  1887  en  traitant  les 
vignes  menacées  ou  atteintes  de  mildew  par  des  bouillies  de  composition 
différente. 

Voici  les  formules  des  diverses  bouillies  employées  dans  les  expérien- 
ces dont  MM.  Millardel  et  Gayon  rendent  compte  : 

N°  1.  —  Bouillie  ancienne  à  6  kil.  de  sulfate  de  cuivre  et  la  kil.  de 
chaux  vive  pour  100  litres  d'eau. 

N°2.—  Bouillie  nouvelle  à  6kil.de  sulfate  de  cuivre  et  2  kil.  de  chaux 
vive  pour  100  litres  d'eau. 

N°  3.—  Bouillie  nouvelle  à  3  kil.  de  sulfate  de  cuivre  et  t  kil.  de  chaux 
vive  pour  100  litres  d'eau. 

N°  3  bis.  —  Môme  formule  qu'en  dernier  lieu;  mais  il  a  élé  incorporé 
à  la  bouillie  4  gr.  de  soufre  par  pied  de  vigne  traité. 

N°  4.—  Bouillie  nouvelle  à  2  kil.  de  sulfate  de  cuivre  et  670  grammes 
de  chaux  vive  pour  100  litres  d'eau. 

N"  5.—  Bouillie  nouvelle  à  1  kil.  de  sulfate  de  cuivre  et  340  grammes 
de  chaux  vive  pour  100  litres  d'eau. 

Toutes  ces  bouillies  ont  été  appliquées  à  chaque  traitement  exactement 
à  la  dose  de  8  litres  par  100  pieds  de  vigne,  soit  336  litres  à  l'hectare,  à 
l'aide  du  pulvérisateur  Vermorel  l'Eclair. 

Des  traitements  furent  faits  également  avec  l'aramoniure  de  cuivre  et 
l'eau  céleste;  mais  les  résultats  constatèrent  la  supériorité  des  bouillies 
sur  l'eau  céleste  et  surtout  sur  l'ammoniure  de  cuivre. 

Après  avoir  exposé  en  détail  les  expériences  faites  avec  les  bouillies  à 
Laval,  près  Pézenas,  chez  M.  de  Grasset;  à  Pézilla-la-Rivière,  près  Per- 
pignan, chez  M.  Vincent  Malègue,  et  à  Dauzac  (Médoc),  chez  M.  Natha- 
niel  Dauzac,  MM.  Millardct  et  Gayon  concluent  que,  de  tous  les  liquides 
proposés  pour  le  traitement  du  mildew,  le  plus  actif,  le  moins  cher  et  le 
seul  dont  l'application  soit  absolument  sans  danger  pour  la  vigne,  est  la 
bouillie  bordelaise  composée  d'après  les  nouvelles  formules. 

Ou  pourra,  ajoutent-ils,  employer  à  l'avenir  en  toute  sécurité  les  bouil- 
lies faibles  dont  l'expérience  vient  d'être  faite.  Celles  à  1  kil.  et  à  I  kil. 
et  demi  de  sulfate  de  cuivre  doivent  suffire  dans  le  Sud-Ouest.  En  aucun 
cas,  même  dans  le  Midi,  il  ne  sera  nécessaire  de  dépasser  2  kil.  de  ce 
sel.  Avec  un  bon  pulvérisateur,  250  à  500  litres  d'eau  à  l'hectare  et  par 
traitement  seront  suffisants.  Il  faudra  toujours  faire  au  moins  deux  trai- 
tements; et  quelquefois,  si  l'invasion  de  la  maladie  a  été  précoce,  si  elle 
sévit  avec  intensité,  si  sa  marche  est  rapide,  trois  ou  quatre  traitements 
deviendront  nécessaires. 

L'emploi  des  nouvelles  formules  permettra  de  réaliser  d'importantes 
économies.  Ainsi,  en  supposant  avec  MM.  Millardet  et  Gayon  qu'on  fasse 
trois  iraitements  et  qu'on  dépense  au  toial  1,200  litres  de  bouillie  par 
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hectare  pour  ces  trois  traitements,  le  sulfate  de  cuivre  coûtant  actuelle- 
ment 60  francs  les  100  kil.,  les  trois  traitements  coûteront,  en  sulfate  de 
cuivre  : 

Fr.  43,20  avec  la  bouillie  à  6  kil.  de  suif,  de  cuivre 

21,60      —        —  3  —  — 

7,20      —        —  1  —  — 

Cette  économie,  facile  à  réaliser,  mérite  d'attirer  l'attention  des  pro- 
priétaires de  vignes.  Dr  Frédéric  Cazalis. 

J^I^SM<.  
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chef  des  Annales  du  Génie  civil,  avec  le  concours  d'industriels,  de  pro- 
fesseurs et  savants  français  et  étrangers. 

Mode  de  publication.  —  Le  Grand  Dictionnaire  industriel  formera  6  vo- 
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mentaires à  titre  gratuit. 

Prix  d'abonnement  au  volume  :  25  fr.,  payables  :  10  fr.  en  souscrivant 
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et  16  fr.  à  la  réception  du  6e  fascicule  du  volume  auquel  il  aura  été  sou- 
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653  pages  (texte  italien). 

Dictionnaire  d'agriculture  de  Barrai,  continué  sous  la  direction  de  II. 
Sagnier,  rédacteur  en  chef  du  Journal  d'agriculture,  14e  fascicule.  (Ga- 
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Notes  sût  la  Fabrication  et  le  Commerœ  des  Vins  de  raisins  secs 


L'importation  des  raisins  secs,  qui  était  de  8,223,000  kil.  en  1875, 
dépasse  en  ce  moment  le  chiffre  de  100,000,000  kil. 

Deux  raisons  expliquent  cette  augmentation  continuelle  du  chiffre 
des  raisins  secs  importés  en  France  : 

1°  Droits  de  douane  trop  bas; 

2°  Mauvaise  réglementation. 

1°  Droits  de  douane.  —  La  France  est  le  pays  dont  les  droits  de 
douane  sont  le  plus  bas. Tandis  que  nous  demandons  6fr.  par  100  kil., 
les  droits  d'entrée  sont:  ' 

En  Angleterre  de    17  fr.  23 
En  Autriche    —    30  — 
En  Belgique    —    25  — 

Sans  compter  un  droit  de  fabrication  du  vin,  qui  est  de 

30  fr.  en  Belgique, 

35  fr.  en  Suède, 

36  fr.  en  Russie. 

Le  droit  de  douane,  en  Allemagne,  est  de  10  fr.  par  100  kil.  de  raisins 
secs  venant  de  Grèce  ;  mais,  si  l'Allemagne  s'est  contentée  de  ce  droit 
minime,  c'est  parce  qu'elle  a  trouvé  une  large  compensation  dans  la 
clause  suivante  de  son  traité  de  commerce  avec  la  Grèce  :  «  Les  alcools 
»  allemands  qui  entreront  pour  viner  les  vins  seront  exempts  de  tous 
»  droits.  » 

2°  Réglementation.  —  La  circulaire  du  4  septembre  1879,  qui  régit 
la  fabrication  et  le  commerce  des  vins  de  raisins  secs,  se  prête  à  toutes 
les  fraudes. 

Deux  faits  frappent  tout  d'abord  : 

1°  Depuis  trois  ans  le  prix  des  vins  de  vendange  est  allé  toujours 
en  baissant;  l'écart,  entre  la  récolte  1885  et  la  récolte  1887,  égale  au 
moins  12 à  15  fr.  par  hectolitre;  par  contre,  le  prix  des  raisins  secs  a 
constamment  progressé. 

L     mai  1885     34  à  35  fr.  les  100  kil. 
Corinthes  ]     mai  1887     41  à  42  — 
f     mai  1888     57  à  58  — 

2°  La  matière  première  se  vendant  beaucoup  plus  cher,  il  devrait,  en 
bonne  logique,  en  être  de  même  du  produit  fabriqué.  C'est  justement 
le  contraire  qui  a  lieu  ;  les  raisins  secs  se  vendent  plus  cher,  mais  le 
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vin  de  raisins  secs  se  vend  à  un  prix  de  plus  en  plus  bas  et  toujours 
inférieur  au  prix  du  vin  de  vendanges. 

Ces  deux  faits  constituent  de  graves  présomptions,  mais  la  preuve 
mathématique  de  la  fraude  est  fournie  par  la  comparaison  du  prix  d'a- 
chat des  raisins  secs  et  du  prix  de  vente  des  vins  de  raisins  secs. 

Au  cours  actuel  des  raisins  secs,  qui  s'élève  jusqu'à  58  fr.  les  100 kil. 
pour  les  corinthes,  le  simple  prix  de  revient  du  degré  alcoolique  des 
vins  |de  raisins  secs  dépasse  2  fr.  Or  nous  avons,  en  ce  moment,  en 
mains  un  grand  nombre  d'échantillons  de  vins  de  raisins  secs,  prove- 
nant de  plusieurs  fabriques  installées  sur  des  points  différents  de  la 
France,  qui  sont  offerts  aux  prix  suivants  (rendus  en  gare  de  départ, 
60  jours  de  terme)  : 

1°    6  degrés  à  10  fr.  =  1  fr.  66  le  degré. 
2°    8     —     à  13  fr.  =  1  fr.  62  — 
3°  15     —    à  20  fr.  =  1  fr.  33  — 

Tous  nos  échantillons  se  rattachent  à  ces  trois  types,  comme  degré 
et  comme  prix. 

Un  seul  échantillon  de  8  degrés  est  coté  16  francs. 

Voilà  donc  une  marchandise  offerte  au-dessous  du  prix  de  revient, 
si  elle  était  fabriquée  suivant  les  prescriptions  de  la  régie  et  sans  autres 
substances  que  les  raisins  secs. 

Pour  arriver  à  ce  résultat,  il  n'y  a  qu'un  moyen,  la  fraude  à  la  fa- 
brication. 

Il  y  a  fraude  : 

1°  Sur  la  durée  de  la  cuvée  ; 

2°  Sur  la  nature  et  la  quantité  des  matières  mises  en  fermentation  ; 

3°  Sur  la  quantité  des  boissons  fabriquées  et  leur  degré  alcoolique. 

La  durée  de  la  cuvée  n'étant  pas  limitée,  le  fabricant  réclame  tou- 
jours un  délai  beaucoup  trop  long,  quinze  jours  et  même  plus.  Or 
cinq  jours  sont  suffisants  pour  faire  une  cuvée;  de  sorte  que,  dans  le 
délai  fixé  par  lui,  le  fabricant,  au  lieu  d'une  cuvée  en  fait  plusieurs,  soit 
en  renouvelant  plusieurs  fois  dans  la  même  cuve  les  raisins  secs, 
soit  en  utilisant  les  mêmes  raisins  secs  additionnés  de  glucose  à  faire 
des  vins  de  seconde  cuvée. 

Forcément,  le  fabricant  écoule  en  fraude  le  produit  de  ces  cuvées 
supplémentaires,  pour  n'avoir  pas  d'excédant. 

Le  manque  de  réglementation  sur  la  durée  de  la  cuvée  a  donc  pour 
conséquence  la  fraude  sur  la  quantité  fabriquée. 

Pour  ce  qui  regarde  la  force  alcoolique,  mêmes  errements: 

«  D'après  les  données  généralement  admises,  dit  la  circulaire,  100  ki- 
»  los  de  raisins  secs  produisent  en  moyenne  3  hectolitres  de  vin,  dont 
»  la  richesse  alcoolique  varie  de  5°  à  12°.  » 
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Ici  encore  c'est  le  fabricant  qui  déclare  à  l'avance,  «  par  approxi- 
mation, ce  que  sera  la  richesse  alcoolique  du  produit  après  la  fabrica- 
tion. » 

Il  est  évident  que  le  fabricant  déclare  toujours  une  richesse  alcoo- 
lique trop  faible,  tandis  qu'on  devrait  exiger,  avec  juste  raison,  30  de- 
grés d'alcool  par  100  kilos  de  raisins  secs. 

Reste  à  établir  la  fraude  sur  la  nature  et  la  qualité  des  boissons 
fabriquées,  et  à  expliquer  cette  énigme  qui  consiste  à  vendre  le  vin 
de  raisins  secs  à  un  prix  inférieur  à  ce  que  coûtent  les  raisins  secs. 

La  fraude  se  pratique  de  deux  manières  : 

1°  Par  l'emploi  des  mélasses  et  des  glucoses  ; 

2°  Par  l'emploi  de  l'alcool. 


Emploi  des  glucoses 

Dans  un  rapport  adressé,  le  22  mars  1886,  à  M.  le  Ministre  du  com- 
merce et  de  l'industrie,  au  nom  du  Comité  d'hygiène  publique,  le  doc- 
teur Pouchet  dit: 

«  Dans  la  fabrication  des  piquettes  de  raisins  secs,  l'emploi  des 
»  glucoses  a  pris,  depuis  cinq  à  six  ans,  une  extension  considérable. 
»  Dans  certaines  fabriques  de  piquettes  de  raisins  secs,  l'addition  des 
»  glucoses  n'a,  pour  ainsi  dire,  pas  de  limites,  et  le  produit  fabriqué 
»  pourrait,  à  bien  plus  juste  titre,  être  appelé  piquette  de  glucose.  » 

M.  Girard,  dans  ses  rapports  sur  le  laboratoire  municipal  et  dans 
sa  déposition  devant  la  commission  d'enquête  sur  l'alcool;  M.  Bardy, 
chef  du  laboratoire  des  contributions  indirectes,  devant  la  même  com- 
mission, insistent  sur  l'emploi  abusif  et  dangereux  des  glucoses  appli- 
quées à  la  fabrication  des  vins  de  raisins  secs. 

On  ne  s'est  pas  contenté  d'employer  les  glucoses  et  les  mélasses  ; 
certains  industriels,  plus  habiles  ou  encore  moins  scrupuleux,  mettent 
en  même  temps  dans  la  cuve  le  raisin  sec,  la  farine  de  maïs  et  l'acide 
sulfurique:  c'est  un  moyen  de  ne  pas  payer  les  droits  qui  frappent  les 
glucoses. 

Emploi  de  l'alcool 

L'opération  consiste  à  ajouter  au  vin  de  raisins  secs  une  quantité 
plus  ou  moins  considérable  d'eau  chargée  d'alcool,  d'un  prix  inférieur 
à  ce  que  coûte  le  degré  alcoolique  produit  par  la  fermentation  natu- 
relle du  raisin  sec.  Étant  donnés  les  156  fr.  25  de  droit  de  consommation 
par  hectolitre,  cet  alcool  est  toujours  obtenu  ou  produit  sans  payer  la 
taxe. 
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• 

-Les  combinaisons  de  la  fraude  varient  suivant  le  milieu  et  les  con- 
ditions particulières  dans  lesquelles  se  trouve  le  fabricant. 

Trois  cas  peuvent  se  présenter: 
■  1°  L'alcool,  censément  employé  à  viner  des  vins  d'exportation,  est 
jeté  dans  les  vins  de  raisins  secs,  dont  il  relève  le  degré  et  permet  un 
mouillage  plus  abondant. 

Le  vinage  pour  l'exportation  se  faisant  en  franchise,  le  degré  d'alcool 
du  Nord  revient  à  0  fr.  50. 

La  fraude  qui  s'est  faite  au  bénéfice  des  vins  de  raisins  secs,  sous  le 
couvert  d'un  prétendu  vinage  pour  l'exportation,  est  énorme. 

2°  L'alcool  disparaît  par  le  moyen  d'acquits  fictifs. 

Ce  procédé  est  moins  lucratif  que  le  premier,  parce  qu'il  oblige  le 
fraudeur,  qui  est  supposé  expédier  l'alcool,  à  payer  une  prime  de  25  à 
30  francs  par  hectolitre  au  destinataire  qui  lui  sert  de  complice. 

Dans  ce  cas,  le  degré  d'alcool  revient  à  0  fr.  80  en  moyenne. 

Cette  fraude  est  d'autant  plus  redoutable  qu'elle  se  pratique  partout 
sur  une  grande  échelle. 

3°  L'alcool  provient  de  la  distillation  clandestine  des  fruits  secs, 
tels  que  figues,  dattes,  caroubes,  etc. 

Ce  produit  est  en  général  de  mauvaise  qualité,  chargé  d'alcools  su- 
périeurs, mais  il  a  pour  le  fraudeur  l'avantage  principal  qu'il  recherche 
surtout,  celui  du  bon  marché. 

Les  dattes  pour  distillerie  valent  en  ce  moment  (les  100  kilos)  de 
17  à  18  francs  ;  les  figues,  de  14  à  15  ;  les  caroubes,  de  1 1  à  12.  Le  prix 
de  revient  de  l'alcool  fourni  par  ces  substances  est  donc  très-bas. 

■ 

Nous  rangerons  dans  la  même  catégorie  l'alcool  extrait  de  certains 
produits  importes  sous  le  nom  de  vins  de  ligueur  ou  mistels. 

Nous  en  avons  un  exemple  frappant  dans  les  mains  :  il  s'agit  d'un  pré- 
tendu mistel  que  la  douane  a  taxé,  comme  tel,  d'un  simple  droit  de  2  fr. 
par  hectolitre,  et  qui  pèse  15°  alcool  et  9°  liqueur.  Cette  mixture  infecte, 
simple  jus  sirupeux  de  fruits  secs  additionné  de  mauvais  alcool,  est 
offerte  à  16  francs  l'hectolitre  ;  elle  ne  peut  aller  qu'à  la  chaudière.  Son 
nom  de  mistel  est  un  simple  passeport  vis-à-vis  de  la  douane,  mais  elle 
fournira  certainement  à  la  distillation  clandestine  24  degrés  d'alcool 
à  0  fr.  65  le  degré. 

..  La  fraude  qui  se  fait  sur  l'alcool,  dans  les  villes  comme  dans  les  cam- 
pagnes, est  incalculable.  Sur  tous  les  marchés,  il  se  trouve  des  indus- 
triels qui,  moyennant  125  à  140  francs  l'hectolitre,  tout  payé,  rendent 
l'alcool,  à  leurs  risques,  chez  l'acheteur. 
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Certainement  la  quantité  d'alcool  écoulé  en  fraude  égale  au  moins  la 
quantité  d'alcool  qui  paye  le  droit  de  consommation. 

Tout  le  secret  de  ce  commerce,  qui  livre  les  marchandises  à  un  prix 
de  vente  inférieur  au  prix  de  revient,  consiste  à  couper  le  vin  de  raisins 
secs  en  proportions  diverses  avec  de  l'eau  alcoolisée.  La  valeur  du  cou- 
page varie  suivant  les  quantités  relatives  des  deux  éléments  qui  le 
constituent. 

On  conçoit  très-bien  que,  dans  des  conditions  pareilles,  la  fabrica- 
tion des  vins  de  raisins  secs  puisse  livrer  des  vins  à  tout  prix,  à  tout 
degré,  à  toutes  conditions.  Souvent  même  les  derniers  lavages  d'une 
cuvée,  pesant  à  peine  2  degrés,  sont  remontés  à.  15  degrés. 

A  force  de  dédoublements  et  de  coupages,  ces  piquettes  blanches  ne 
sont  plus  que  de  l'eau  alcoolisée. 

• 

.  En  somme,  que  la  fraude  opère  par  une  série  de  cuvées  de  glucoses 
et  de  mélasses  ou  qu'elle  recoure  à  l'alcool,  le  raisin  sec  n'est  plus 
qu'un  prétexte.  C'est  le  pavillon  qui  couvre  la  marchandise,  et  grâce 
auquel  100  kilog.  de  raisins  secs,  au  lieu  de  fournir  3  ou  4  hectol.  de 

.vin,  se  prêtent  à  la  fabrication  de  10  à  12  hectol.  d'un  liquide  quel- 
conque. 

Par  suite,  les  100  millions  de  kilog.  de  raisins  secs  qui  entrent  en 
-France  produisent  réellement,  dans  la  pratique,  de  10  à  12  millions 
.d'hectolitres  de  vin,  contre  lesquels  ont  à  lutter  le  commerce  honnête 
et  la  viticulture,  et  dont  la  première  victime  est  le  consommateur. 

> 

Une  circulaire  du  garde  des  sceaux,  1er  septembre  1879,  disait  des 
piquettes  de  raisins  secs  : 

«Tant  qu'elles  circulent  sous  leur  véritable  nom,  le  commerce  en 
»  est  licite  ;  il  cesse  d'avoir  ce  caractère  et  devient  frauduleux  alors  que 
»  les  boissons  dont  il  s'agit  sont  expédiées  ou  mises  en  vente  sous  le  nom 
»  de  vin,  même  quand  elles  ont  reçu  une  addition  de  vin  naturel.  » 
v  Pour  appliquer  ces  instructions  ministérielles,  le  directeur  des  con- 
tributions indirectes  (circulaire  n°  272,  4  septembre  1879)  ordonna 
les  prescriptions  suivantes  : 

«  Les  vins  de  raisins  secs,  les  mélanges  de  vins  de  raisins  secs,  doi- 
»  vent  figurer  sous  leur  véritable  dénomination,  avec  la  désignation 
»  expresse  de  leur  composition,  dans  toutes  les  pièces  libellées  par  le 
»  fabricant  et  le  vendeur. 

»  La  mention  de  la  qualité  et  de  l'espèce  de  boisson  est  obligatoi- 
-  »  rement  inscrite  sur  les  congés  ou  acquits.  » 

Ces  sages  mesures  avaient  un  double  avantage  :  elles  défendaient  le 
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commerce  honnête  contre  la  concurrence  déloyale  de  certains  indus- 
triels peu  scrupuleux  et  préservaient  le  consommateur  de  toute  espèce 
de  tromperie  sur  la  qualité  de  la  marchandise. 

Le  26  août  1880,  une  nouvelle  circulaire  du  directeur  des  contribu- 
tions indirectes  assimila  d'une  manière  complète  les  vins  de  raisins 
secs  aux  vins  des  vendanges  : 

c<  Désormais  les  déclarations  de  mélanges  ne  seraient  plus  exigées 
»  des  négociants,  et  il  ne  serait  plus  tenu  de  comptes  distincts  pour  les 
»  vins  de  raisins  secs.  » 

Cette  circulaire  s'appuyait  sur  un  rapport  de  M.  Chatin  au  Comité 
d'hygiène  publique  (12  janvier  1880),  concluant  «  à  l'innocuité  des  vins 
»  de  raisins  secs  et  à  la  similitude  des  principes  contenus  dans  ces 
»  vins  et  de  ceux  que  renferme  le  vin  de  vendange.  » 

Les  conclusions  tirées  du  rapport  de  M.  Chatin  sont  fausses,  radica- 
lement fausses.  Ce  rapport  ne  prouve  rien,  sinon  qu'avec  des  raisins 
secs  de  première  qualité  on  peut  faire  un  vin  passable  et  pas  nuisible. 
Mais  ce  vin  ne  ressemble  en  rien  aux  drogues  qui  se  fabriquent  cha- 
que jour,  et  coûterait  aussi  cher  actuellement  que  le  vin  naturel  des 
vendanges. 

C'est  un  produit  de  laboratoire,  obtenu  sans  tenir  compte  du  prix 
de  revient,  en  dehors  de  toute  idée  de  fraude  à  la  fabrication  et  en- 
core moins  de  falsification  pratiquée  sur  le  raisin  sec,  avant  même  son. 
entrée  en  France,  ce  qui  n'est  pas  rare.  Quelquefois,  en  effet,  les  rai- 
sins secs  ont  subi  une  première  opération  de  pressurage  dans  les  pays 
de  production,  de  sorte  qu'on  expédie,  comme  raisins  secs,  de  simples 
marcs  imbibés  de  mélasse. 

M.  Chatin  n'a  pas  eu  non  plus  à  se  préoccuper  du  degré  de  conser- 
vation des  vins  de  raisins  secs.  Or  ces  vins  tournent  vite  ;  de  plus,  quand 
ils  ont  subi  le  sucrage,  les  fermentations  secondaires  sont  très-fré- 
quentes :  d'où  l'usage  trop  commun  du  salicylage  pour  remédier  à  ce 
manque  de  solidité. 

Certainement  M.  Chatin  serait  le  premier  à  reconnaître  qu'il  n'y  a 
aucune  ressemblance  entre  le  vin  obtenu  par  lui  et  les  produits  de 
certains  industriels,  qui  mettent  à  la  fois  dans  leur  cuvée  du  raisin  sec, 
de  la  farine  de  maïs  et  de  l'acide  sulfurique. 

La  circulaire  du  26  août  1880,  en  supprimant  les  prescriptions  re- 
latives aux  mélanges  des  piquettes  de  raisins  secs  et  de  vins  de  ven- 
dange, a  eu  des  conséquences  déplorables  pour  le  commerce,  le  con- 
sommateur et  la  viticulture. 

Les  vins  de  raisins  secs  ne  peuvent  pas  être  livrés  à  la  consom- 
mation tels  qu'ils  sortent  de  la  cuve:  il  faut  d'abord  leur  donner  la 
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couleur  qui  leur  manque.  La  coloration  s'obtient  par  des  moyens 
artificiels,  dont  la  fuchsine  fait  trop  souvent  la  base,  ou  par  des  cou- 
pages avec  des  vins  fortement  colorés.  Dans  ces  mélanges,  la  Grèce 
et  la  Turquie  fournissent  le  raisin  sec,  l'Espagne  et  l'Italie  la  matière 
colorante  ;  quant  aux  produits  frarftais,  il  n'en  est  pas  question.  Le  bon 
marché,  c'est  tout  ce  qu'on  recherche  dans  le  coupage. 

Partout  le  vin  de  raisins  secs  a  pour  conséquence  remploi  des  vins  exo- 
tiques et  l'exclusion  des  vins  français. 

Par  suite  de  ces  coupages  qu'aucune  formalité,  aucune  pièce  de  ré- 
gie ne  signale,  le  consommateur  est  trompé  sur  la  qualité  de  la  mar- 
chandise, le  commerce  honnête  obligé  de  suivre  le  courant,  d'em- 
ployer les  raisins  secs  pour  soutenir  la  concurrence  des  autres  mai- 
sons et  lutter  de  bon  marché,  enfin  la  viticulture  française  n'a  même 
pas  les  moyens  d'écouler  ses  produits  sur  son  propre  territoire. 

Santé  publique 

Ce  que  nous  avons  dit  des  divers  procédés  de  fabrication  des  vins 
de  raisins  secs  montre  assez  ce  que  doivent  être  ces  produits  indus^ 
triels.  Le  bon  marché  est  leur  seule  raison  d'être;  aussi  le  raisin  sec 
entre-t-il  pour  une  part  aussi  minime  que  possible  dans  la  composition 
de  la  cuvée.  Ce  n'est  guère  qu'un  prête-nom. 

Toutes  les  fraudes  sont  préjudiciables  à  la  santé  publique,  quels 
qu'en  soient  les  éléments,  alcool,  mélasse,  glucose. 

r 

Le  produit  de  la  distillation  des  figues,  caroubes,  dattes,  fleurs  de 
mowra  et  des  pseudo-mistels,  est  toujours  de  mauvaise  qualité  et  for- 
tement entaché  d'alcools  supérieurs. 

La  distillation  clandestine  et  la  recherche  absolue  du  bon  marché 
rejettent  tout  souci  de  rectification. 

L'emploi  des  glucoses  et  des  mélasses  constitue  la  fraude  la  plus 
fréquente  et  la  plus  dangereuse  pour  le  consommateur. 

M.  Bussy,  en  1879,  dans  un  rapport  adressé  au  ministre  du  com- 
merce, au  nom  du  Comité  d'hygiène  publique,  montre  le  danger  qu'il 
y  a  à  employer  certaines  qualités  de  glucoses. 

«  Les  acides  employés  à  la  fabrication  du  sucre  de  fécule  ne  sont 
»  pas  chimiquement  purs  ;  ils  contiennent  fréquemment  des  quantités 
»  appréciables  d'arsenic,  particulièrement  certains  acides  qu'on  tire 
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»  de  l'Allemagne  et  qui  sont  fabriqués  avec  des  pyrites  de  fer  très- 
»  arsenicales  de  Westphalie.  Cet  arsenic  peut  se  retrouver  dans  la 

»  glucose  en  proportion  variable  ,  Certains  acides  sulfu- 

»  riques  contiennent  de  Ogr.  45  à  1  gr.  40  d'arsenic  par  kilogramme 
»  d'acide,  et  peuvent  introduire  des»quantités  toxiques  d'arsenic  dans 
»  la  glucose  et  les  préparations  dont  elle  fait  partie.  » 

M.  Bardy,  chef  du  laboratoire  des  contributions  indirectes  (Com- 
mission d'enquête  du  Sénat  sur  l'alcool.  Annexe  111»  p.  74.  14  avril 
1886)  ; 

«  Le  mouillage  passe  pour  être  fait  avec  ce  qu'on  nomme  de  la  pi- 
»  quette  de  raisin  sec;  mais  ce  nom  de  piquette  n'est  qu'une  étiquette. 
»  En  réalité,  au  lieu  de  n'ajouter  au  vin  que  de  l'eau  pure  ou  de  la  véri- 
ns table  piquette,  on  y  ajoute,  sous  cette  rubrique,  un  produit  fabriqué 
)>  avec  des  glucoses  du  commerce,  qui  contiennent  de  l'acide  sulfuri- 
»  que,  de  l'acide  chlorhydrique,  des  traces  d'arsînic,à  l'état  de  sels  de 
»  chaux,  de  soude  et  de  magnésie.  Le  danger  du  mouillage  est  donc 
»  augmenté  par  ce  procédé.» 

M.  Girard  signale  les  mêmes  dangers  devant  la  Commission  présidée 
par  M.Claude  (des  Vosges)  et  dans  ses  rapports  sur  le  laboratoire  mu- 
nicipal. 

Comme  dernier  témoignage,  ayant  toute  la  valeur  d'une  pièce  offi- 
cielle, nous  citerons  le  rapport  adressé  au  ministre  du  commerce,  au 
nom  du  Comité  d'hygiène  publique,  par  le  Dr  Pouchet,  le  22- novembre 
1886,  sur  F  Emploi  des  glucoses  dans  la  fabrication  des  vins  de  raisiné 
secs  : 

«  A  côté  des  glucoses  d'une  pureté  presque  parfaite  et  d'un  prix 
»  relativement  élevé,  on  trouve  en  bien  plus  grande  proportion  dans 
»  le  commerce  des  glucoses  plus  ou  moins  impures,  fournissant  en  no- 
»  table  quantité,  parmi  les  produits  de  leur  fermentation,  des  alcools 
»  supérieurs  (propylique,  butylique,  amylique).  Ces  produits  rendent 
»  suspects,  à  juste  titre,  les  dérivés  obtenus  par  la  fermentation. 

»  L'intérêt  des  industriels  qui  se  livrent  au  glucosage  des  rai- 

»  sins  secs  est  d'employer  de  préférence  des  glucoses  impures,  qui,  en 
»  même  temps  qu'elles  relèvent  le  degré  d'alcool,  rehaussent  égale- 
»  ment  la  proportion  d'extrait.  » 

M.  Pouchet  demande  des  renseignements  à  la  Chambre  syndicale 
des  fabricants  de  vins  de  raisins  secs  de  l'Est.  Voici  quelques  extraits 
des  réponses  : 

a  28  juin  1886.  Les  commerçants  n'ignorent  pas  qué  les  industriels 
»  qui,  pour  augmenter  leurs  bénéfices,  remplacent  le  sucre  de  raisin  . 
»  par  de  la  glucose  artificielle,  n'emploient  pas  les  sirops  de  glucose 
»  épurés,  mais  des  glucoses  bon  marché.. . 
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»  Le  Comité  d'hygiène  n'ignore  pas  que  l'on  saccharifie  souvent 

»  l'amidon  avec  de  l'acide  sulfurique,  ou  de  l'acide  oxalique  ;  que  ces 

»  acides  sont  vénéneux  ;  dès  lors  la  présence  de  ces  acides  dans 

m  les  piquettes  ou  de  leurs  sels  ne  saurait  être  que  nuisible.  » 

2°  Réponse  d'un  autre  fabricant,  3  juillet  1886. 

«  La  Chambre  syndicale  des  raisins  secs  blâme  les  vins  glucoses 
»  comme  falsification . . . 

»...  Aucun  fabricant  n'avoue  le  glucosage.  » 

M.  Pouchet  dit,  à  propos  de  la  déclaration  du  premier  correspon- 
dant : 

«  Rappelons  à  ce  sujet  que  Ritter  a  signalé  quelques  cas  d'intoxi- 
»  cation  arsenicale,  déterminée  par  l'usage  de  vins  alcoolisés  par  le 
»  sucrage  à  l'aide  de  glucose  impure,  pour  la  préparation  de  laquelle 
»  avait  été  employé  de  l'acide  sulfurique  fabriqué  avec  des  pyrites 
»  arsenicales.  » 

Enfin  la  conclusion  du  rapport  de  M.  Pouchet  est  celle-ci: 

«  L'alcoolisation  indirecte,  par  sucrage,  des  piquettes  de  raisins 
»  secs,  ne  peut  être  autorisée  qu'à  la  condition  de  se  servir  de  sucre 
»  raffiné,  comme  pour  le  sucrage  des  moûts.  » 

Cette  conclusion  est  excellente  pour  la  santé  publique,  mais  l'alcoo- 
lisation avec  des  sucres  raffinés  à  100  ou  105  fr.  les  100  kil.  est  im- 
possible au  point  de  vue  commercial  :  le  degré  alcoolique  reviendrait 
à  1  fr.  70  ou  1  fr.  78,  sans  tenir  compte  d'aucun  frais,  pas  même  des 
frais  de  fabrication.  Du  reste,  comment  le  fabricant  de  vins  de  raisins 
secs  pourrait-il  opérer  avec  bénéfice  lorsque,  au  cours  actuel  des  vins, 
le  sucrage  ne  laisse  aucun  profit  au  propriétaire  qui  traite  sa  vendange 
et  qui  jouit  de  la  remise  de  taxe  ? 

L'emploi  des  glucoses  épurées  est  également  impossible, et  coûterait 
aussi  cher  que  l'alcoolisation  par  sucres  raffinés. 

Il  faut  donc  recourir  aux  glucoses  bon  marché  et  plus  ou  moins  im- 
pures ;  les  conséquences  en  sont  quelquefois  fort  graves,  car  ces  glu- 
coses peuvent  renfermer  jusqu'à  0,094  d'arsenic  métallique  par  kilogr. 

La  création  des  laboratoires  à  la  frontière  et  la  circulaire  Pallain, 
tout  incomplète  qu'elle  est,  constituent  un  progrès  sérieux  ;  mais  il  ne 
suffit  pas  de  fermer  la  porte  aux  produits  vincs  et  falsifiés  d'Espagne 
et  d'Italie,  il  faut  encore  poursuivre  la  fabrication  industrielle  qui  se 
fait  en  France  et  inonde  tous  les  marchés  de  ses  produits  malsains. 

Devant  la  commission  d'enquête  du  Sénat  sur  l'alcool,  M.  Bardy, 
dont  le  témoignage  a  un  si  grand  poids  par  sa  compétence  et  sa  situa- 
tion officielle,  déclara  a  avoir  vu  à  Valence  une  maison  d'exportation 
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pour  les  vins,  qui  faisait  un  commerce  considérable  et  où  ne  se  trou- 
vaient cependant  qu'une  citerne  et  une  pompe.  On  y  fabriquait  du  vin 
avec  de  l'eau,  un  peu  d'alcool  et  de  l'extrait  sec.  » 

M.  Jules  Roche,  député,  a  vu  pareille  chose  à  Barcelone,  a  Cela» 
dit-il,  se  passe  en  Italie  comme  en  Espagne,  n 

Nous  devons  avouer  qu'il  en  est  de  même  chez  nous  à  l'heure  ac- 
tuelle. Ces  maisons  de  Valence,  de  Barcelone  et  d'Italie,  ont  leurs  si- 
milaires en  France,  à  cette  différence  près,  que  le  raisin  sec  sert  de 
couverture  à  tous  les  vins  industriels. 

Droits  de  douane  et  réglementation  intérieure 

Ainsi  qu'il  résulte  de  cette  étude,  tout  le  mal  vient  de  deux  choses  : 
Les  droits  de  douane  sont  trop  bas  sur  les  raisins  secs  et  ne  frappent 

pas  tous  les  fruits  secs  capables  de  fournir  de  l'alcool. 
2°  La  réglementation  du  4  septembre  1879  (circulaire  n°  272)  est 

mal  faite  ;  elle  n'est  pas  pratique  et  se  prête  à  toutes  les  fraudes.  Elle 

a  été  rendue  encore  plus  mauvaise  par  .la  circulaire  du  26  août  1880 

(n°298). 

Il  faut  donc  relever  les  droits  de  douane  et  frapper  tous  les  fruits 
secs,  sans  exception,  aussi  bien  les  caroubes,  les  dattes  et  les  figuesr 
que  les  raisins  secs. 

Il  faut  en  outre  organiser  une  réglementation  qui  sauvegarde  les 
intérêts  du  consommateur,  du  commerce  honnête,  de  la  viticulture  et 
du  Trésor,  et  surtout  ne  pas  craindre  de  l'appliquer. 

Le  consommateur  a  le  droit  de  savoir  ce  qu'il  achète  et  de  ne  pas 
payer,  comme  vin  de  vendange,  un  mélange  de  piquettes  de  raisins  secs 
plus  ou  moins  glucosées. 

Le  commerce  sérieux,  qui  livre  des  vins  naturels,  ne  doit  pas  être 
écrasé  par  la  concurrence  des  maisons  qui  ne  se  respectent  pas. 

La  viticulture  ne  doit  pas  être  toujours  dupe  et  toujours  sacrifiée,, 
tout  autant  dans  les  conventions  internationales  que  dans  les  questions 
de  régime  intérieur.  Elle  demande  aussi  un  peu  de  logique,  car  ce 
n'est  vraiment  pas  la  peine  de  pousser  à  la  reconstitution  du  vignoble 
en  dégrevant  pour  quatre  ans  les  terres  replantées,  si  la  situation 
actuelle  ne  change  pas.  Il  est  inutile  de  planter  des  vignes  si  le  vin 
ne  se  vend  pas. 

Le  Trésor  enfin  ne  doit  pas  être  volé  plus  longtemps  pour  toute  cette 
masse  d'alcool  que  détourne  le  commerce  des  vins  de  raisins  secs,  sans* 
payer  la  taxe  de  consommation  de  156  fr.  25.  L'Etat  est  encore  volé 
d*une  autre  manière  et,  avec  lui,  l'octroi  des  villes.  Par  une  singulière 
inconséquence,  les  raisins  secs  entrent  en  franchise  quand  la  piquette 


Digitized  by  Google 


—  225  — 


qui  en  est  fabriquée  paye  les  mêmes  droits  que  le  vin.  De  là,  fabrica- 
tion clandestine  dans  l'intérieur  des  villes  et  perte  de  plusieurs  mil- 
lions pour  l'État  et  les  villes. 

Il  ne  suffit  pas  de  relever  les  droits  de  douane  pour  sauvegarder  les 
intérêts  de  la  santé  publique,  du  Trésor  et  de  la  viticulture. 

Admettons,  en  effet,  le  droit  de  20  francs  par  100  kilogrammes  de 
raisins  secs,  avec  la  réglementation  actuelle;  qu 'arrive r a-t-i  1  ?  Très- 
probablement  le  prix  des  raisins  secs  baissera  dans  les  pays  de  produc- 
tion. Les  Corinthe,  qui  se  payent  aujourd'hui  58  francs,  ne  valaient, 
en  mai  1885,  que  34  francs,  soit  24  francs  de  moins  par  100  kilos.  Il  n'y 
a  pas  de  raison  pour  que  ce  prix  de  34  francs  les  100 kilos  ne  revienne 
pas,  ou  même  ne  tombe  bien  au-dessous. 

Dans  ce  cas  de  baisse  de  prix,  le  producteur  étranger  supportera 
seul  la  surtaxe,  mais  la  situation  sera  la  même  pour  le  fabricant. 

Admettons,  en  second  lieu,  que  le  cours  actuel  des  raisins  secs  se 
maintienne,  ce  qui  ne  semble  pas  possible  ;  la  situation  du  fabricant 
n'y  perdra  pas  beaucoup.  La  valeur  des  raisins  secs  est  en  raison  des 
abus  et  des  fraudes  qui  se  commettent  sous  leur  nom.  La  question  du 
prix  d'achat  n'a  qu'une  importance  relative,  parce  que  le  fabricant  ne 
retire  pas  seulement  trois  ou  quatre  hectolitres  de  vin  de  100  kilos 
de  raisins  secs;  mais  ces  100  kilos  sont  l'occasion  et  la  cause  de  toute 
une  série  de  fraudes.  Si,  par  les  glucoses  ou  autres  moyens,  il  fait  de 
12  à  15  hectolitres  de  vin,  le  droit  de  20  francs  par  100  kilos  de  raisins 
secs  n'est  plus  qu'un  droit  de  1  fr.  60  à  2  fr.  par  hectolitre. 

Cette  seconde  hypothèse  n'est  pas  vraisemblable  :  les  raisins  secs 
doivent  baisser  de  prix,  en  raison  même  de  l'énorme  extension  que 
prend,  depuis  quelques  années,  la  viticulture  dans  les  pays  d'Orient. 

Deux  rapports  publiés  dans  le  Bulletin  du  ministère  de  l'agriculture, 
l'un  en  1885  par  M.  Watbled,  vice-consul  au  Pirée,  l'autre  en  1886 
par  M.  Carteron,  consul  à  Syra,  le  prouvent  nettement.  Les  raisins 
secs  baisseront  de  prix  parce  que  la  production  ira  toujours  en  gran- 
dissant, parce  que  la  Grèce  et  les  autres  pays  d'Orient  consomment 
peu  de  vin  et  que  tout  ce  qui  se  plante  est  fait  en  vue  de  l'exportation 
seulement. 

En  somme,  un  simple  relèvement  de  droit  de  douane,  à  moins  d'ar- 
river à  un  chiffre  absolument  prohibitif,  ne  diminuera  pas  l'importa- 
tion des  raisins  secs  et  ne  changera  rien  à  la  situation  actuelle. 

Il  faut,  pour  aboutir,  relever  le  droit  de  douane  et  en  même  temps 
réglementer  la  fabrication  et  le  commerce  des  vins  de  raisins  secs. 
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Ces  deux  mesures  s'imposent  et  sont  connexes. 

La  circulaire  Pallain  contre  les  vinés  étrangers  est  une  preuve 
frappante  de  ce  que  peut  une  réglementation  bien  appliquée.  Suppo- 
sons que  le  droit  de  2  francs  par  hectolitre  eût  été  porté  à  G  francs, 
sans  tenir  compte  de  la  qualité  de  la  marchandise  et  de  la  provenance 
de  l'alcool,  aurait-on  enrayé  l'importation  des  vins  vinés  et  des  vins 
artificiels  ?  Aucunement.  Il  serait  entré  le  même  nombre  d'hectolitres, 
mais  la  qualité  aurait  été  encore  plus  mauvaise  et  la  fraude  plus  grande. 

C'est  justement  ce  qui  arrivera  pour  les  vins  de  raisins  secs,  si,  après 
le  relèvement  de  droit  de  douane,  la  circulaire  du  4  septembre  1879 
continue  de  nous  régir. 

Il  faut  donc  réglementer  la  fabrication  des  vins  de  raisins  secs  pour 
mettre  un  terme  aux  abus  d'une  industrie  qui  vit  de  fraude,  aux  dépens 
des  intérêts  de  l'Etat,  du  consommateur  et  de  la  viticulture,  et  il  faut 
en  même  temps  relever  les  droits  de  douane  pour  ne  plus  être  les  du- 
pes dans  nos  relations  commerciales  avec  les  pays  producteurs  de  rai- 
sins secs. 

Aux  protestations  de  la  Chambre  française  de  commerce  à  Athènes 
et  du  gouvernement  grec  nous  répondrons  par  des  chiffres  empruntés 
à  la  discussion  de  la  convention  franco-grecque  en  avril  1887: 

Importation  Importation 
de  Grèce  en  France.  de  France  en  Grèce. 

Droit  d'entrée  Droit  d'entrée 

Vins. . . .    4r'50  l'hectolitre.      Vins  en  fûts   156tf25  l'hect. 

—  en  bouteilles   234  37  — 

—  mousseux..    390  62  — 

Commerce  total  en  1885  : 

Exportation  Exportation 
de  Grèce  en  France  de  France  en  Grèce 

Francs   54,131,000.          Francs   10,807,000. 

Ce  n'est  pas  seulement  sur  les  vins  que  nous  constatons  cette  iné- 
galité des  tarifs  réciproques,  c'est  sur  tous  les  articles  que  la  Grèce  a 
mis  des  droits  absolument  prohibitifs.  Ainsi  : 

Droits  sur  les  velours   4,687fr  »  par  100  kilog. 

—        soieries,  fleurs,  etc. .    2,353  75  — 

Par  contre,  les  soies  et  bourres  de  soie  de  Grèce  ne  payent  rien  à 
leur  entrée  en  France. 
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Sur  aucun  des  produits  échangés  entre  la  France  et  la  Grèce  il  n'y 
a  réciprocité  ni  compensation. 

Ces  chiffres  se  passent  de  commentaires. 

C'est  malheureusement  l'histoire  lamentable  de  toutes  nos  conven- 
tions commerciales  avec  les  autres  puissances,  toutes  faites  de  théories 
d'école  et  de  sentimentalisme  politique,  et  avec  une  méconnaissance 
absolue  des  intérêts  matériels  de  la  France. 


La  réglementation  établie  par  la  circulaire  du  4  septembre  1879 
(n°  272)  a  fait  ses  preuves.  Les  résultats  en  sont,  tous  les  jours,  plus 
déplorables.  Il  faut  la  réorganiser  en  tenant  compte  des  progrès  ac- 
complis, depuis  1879,  dans  la  fabrication  des  vins  de  raisins  secs  et  en 
tenant  compte  aussi  des  autres  fruits  secs,  tels  que  figues,  dattes,  ca- 
roubes, etc.,  qui  sont  venus  ajouter  de  nouveaux  éléments  à  la  fabri- 
cation et  à  la  fraude . 

Dr  Cot. 


SYNDICAT  DES  VITICULTEURS  DE  FRANCE 

CONGRÈS  DU  2  JUIN,  A  NIMES 

VŒUX  ADOPTES 

fiaisïns  secs  et  produits  analogues  (1) 

En  ce  qui  concerne  la  fabrication  des  vins  de  raisin  secs,  le  Syndi- 
cat demande  : 

1°  Les  raisins  secs,  figues,  dattes,  caroubes,  fleurs  de  mowra,  en 
un  mot  tous  les  fruits  secs  pouvant,  après  fermentation,  faire  du  vin 
et  de  l'alcool,  payeront  un  droit  de  douane  de  30  fr.  par  100  kilog. 

2°  Des  leur  entrée  en  France,  tous  ces  fruits  secs  seront  pris  en  charge 
et  ne  pourront  circuler  que  munis  de  pièces  de  régie. 

3°  Le  fabricant  devra,  pour  chaque  100  kilog.  de  fruits  secs  pris  en 
charge,  produire  une  quantité  d'alcool  déterminée  pour  chaque  es- 
pèce. 

La  richesse  alcoolique  des  raisins  secs  sera  comptée  à  raison  de 
30  degrés  par  100  kilos. 

(1)  Les  vœux  adoptés  par  le  Syndicat,  en  ce  qui  concerne  les  raisins  secs  et  les  pro- 
duits analogues  ainsi  que  les  mistels,  sont  ceux  que  MM.  Cot  et  Marès  avaient  proposés 
à  la  Commission  nommée  par  la  Société  d'agriculture  de  l'Hérault  pour  étudier  la  ques- 
tion des  raisins  secs,  et  qui  avaient  été  adoptés  par  cette  Commission. 
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4°  La  durée  de  la  cuvée  sera  limitée  pour  chaque  substance. 
Elle  sera  fixée  à  six  jours  pour  la  fabrication  des  vins  de  raisins 
secs. 

5°  Il  sera  tenu,  pour  les  vins  de  raisins  secs,  un  compte  spécial,  dis- 
tinct et  absolument  indépendant  de  celui  des  vins  provenant  de  ven- 
danges. 

La  mention  de  la  qualité  et  de  l'espèce  des  boissons  sera  obligatoi- 
rement inscrite  sur  les  congés  ou  acquits. 

6°  A  l'entrée  dans  les  villes  sujettes,  les  raisins  secs  et  autres  fruits 
secs  pouvant  servir  à  la  fabrication  du  vin  et  de  l'alcool  payeront  un 
droit  égal  à  la  somme  des  taxes  (droit  d'entrée  et  taxe  d'octroi)  qui 
frappent  les  vins  en  nature  dans  les  mêmes  villes. 

La  taxe  sur  les  raisins  secs  sera  calculée  à  raison  de  4  hectolitres 
de  vin  par  100  kilogr.  de  raisins  secs. 

7°  La  même  réglementation,  les  mêmes  droits,  les  mêmes  taxes,  se- 
ront appliqués  en  Algérie. 

Maintien  de  la  circulaire  Pallain 

Le  Syndicat  demande  le  maintien  et  la  stricte  exécution  de  la  circu- 
laire de  M.  le  Directeur  général  des  douanes,  en  date  du  5  mars  1888. 

Il  demande,  en  outre,  que  des  mesures  soient  prises  pour  empêcher 
la  fraude  pratiquée  à  la  frontière  par  l'introduction  des  vins  mutés, 
dits  vins  mistels. 

Il  demande  que  les  mistels  naturels,  sans  addition  aucune  d'alcool, 
soient  seuls  admis  aux  droits  du  vin  ; 

Et  que  les  mistels  de  vin,  additionnés  d'alcool,  les  mistels  de  raisins 
secs,  figues,  dattes,  caroubes,  etc.,  soient  taxés  comme  alcool,  soit 
pour  la  matière  sucrée  qu'ils  contiennent,  estimée  en  alcool,  soit  pour 
l'alcool  qu'on  y  aura  introduit. 

Traités  de  commerce 

Le  Syndicat  émet  le  vœu  que,  conformément  à  ce  qui  existe  déjà 
pour  le  blé,  le  bétail,  le  sucre  et  l'alcool,  —  le  vin,  produit  essentiel- 
lement agricole  et  national,  —  soit  exclu  à  l'avenir  de  tout  traité  de 
commerce. 

Taxes  intérieures 

Le  Syndicat  demande  que  le  titre  alcoolique  légal  des  vins  admis  à 
la  circulation  soit  abaissé  à  12  degrés  sans  tolérance  de  dixièmes,  et 
que  les  droits  sur  l'alcool  soient  appliqués  aux  degrés  excédants. 

Plâtrage 

L'Assemblée  demande  que  la  pratique  du  plâtrage,  souvent  néces- 
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saire  pour  la  bonne  tenue  et  la  conservation  des  vins  du  Midi,  soit 
maintenue,  et  que  la  tolérance  soit  portée  à  4  grammes  de  sulfate  de 
potasse  par  litre  de  vin. 


L'Assemblée  approuve  l'initiative  prise  par  le  bureau  du  Syndicat 
pour  provoquer  une  Exposition  collective  de  tous  les  vins  authentiques 
de  la  propriété,  dans  la  classe  75  de  la  viticulture,  groupe  VIII  de  l'a- 
griculture, et  fait  un  appel  pressant  à  tous  les  viticulteurs  de  la  région. 


SYNDICAT  DES  VITICULTEURS  DE  FRANCE 


SITUATION  DE  LA  VITICULTURE  FRANÇAISE 

AU  POINT  DE  VUE  DES  TAXES  INTÉRIEURES 
ET  DES  TARIFS  DE  DOUANE  GÉNÉRAUX  ET  CONVENTIONNELS 


La  viticulture  française  Iraverse  une  crise  économique  où  elle  trou- 
vera fatalement  la  ruine  si  les  pouvoirs  publics  ne  prennent  pour  la  sau- 
ver les  mesures  que  commandent  les  circonstances.  Avant  de  passer  à 
l'examen  de  ces  mesures,  nous  devons  déclarer  bien  haut  que  la  viticul- 
ture française  ne  demande  pas  de  régime  protecteur.  Elle  est  assez  fière 
de  ses  produits,  assez  confiante  en  ses  forces,  pour  croire  qu'elle  peut 
tenir  tète  à  toute  concurrence  loyale.  Elle  demande  seulement  que  les 
tarifs  de  douane  et  les  taxes  intérieures  n'accordent  pas  à  ses  concurrents 
étrangers  un  régime  privilégié,  qui  est  une  protection  à  rebours  et  une 
prime  à  l'importation. 

C'est  ainsi  que  le  Syndicat  des  viticulteurs  de  France  a  pu  déjà  résu- 
mer les  vœux  des  viticulteurs  en  demandant:  que  par  l'effet  des  tarifs  de 
douane  généraux  et  conventionnels,  et  des  taxes  intérieures,  les  vins  fran- 
çais soient  désormais  placés,  au  point  de  vue  des  charges  fiscales,  sur  un 
pied  d'égalité  avec  les  vins  étrangers  et  les  vins  fabriqués  au  moyen  de 
raisins  secs  ou  autres  produits  similaires. 

Cette  formule  de  nos  revendications  montre  clairement  la  justice  de 
notre  cause.  Mais  il  ne  suffit  pas  d'avoir  posé  un  principe  indiscutable, 
il  faut  indiquer  les  voies  et  moyens  à  employer  pour  abolir  les  privilèges 
dont  nous  nous  plaignons. 

Or  les  vœux  exprimés  par  les  conseils  généraux,  les  conseils  d'arron- 
dissement, les  conseils  municipaux  et  les  sociétés  d'agriculture  des  dé- 


Exposition  collective  de  vins  en  1889 
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partements  viticoles,  sont  unanimes  pour  réclamer  certaines  mesures 
propres  à  enrayer  le  mal  dont  nous  souffrons  et  à  conjurer  la  catastrophe 
qui  nous  menace. 

Il  appartient  au  Syndicat  des  viticulteurs  de  France  de  se  faire,  auprès 
des  pouvoirs  publics,  l'organe  de  ces  réclamations,  tendant  toutes  à  un 
même  but,  et  de  demander: 

i°  L'établissement  de  mesures  douanières,  administratives  ou  fiscales, 
contre  les  abus  de  la  fabrication  des  vins  artificiels,  dits  de  raisins  secs  ; 

2°  Le  maintien  de  la  circulaire  Pallain  sur  les  vins  étrangers  vinés  ; 

3°  L'exclusion  des  vins  dans  tout  (railé  de  commerce  à  intervenir  et, 
subsidiairement,  la  limitation  du  degré  alcoolique  pour  les  vins  importés 
à  12  degrés  d'alcool,  l'excédant  devant  être  soumis  à  la  taxe  de  l'alcool, 
sans  tolérance  de  dixièmes; 

4°  L'établissement  d'une  taxe  intérieure  sur  tous  les  vins  français  ot 
étrangers  qui  dépassent  cette  limite  de  12  degrés; 

5°  L'interdiction  de  l'importation  des  vins  mutés,  qui  ne  sont  qu'un 
moyen  de  dissimuler  l'alcool  et  de  l'introduire  en  franchise  sur  notre 
territoire. 

1°  Elévation  des  droits  de  douane  sur  les  raisins  secs  et  mesures  à  prendre 
contre  les  abus  de  la  fabrication  des  vins  de  raisins  secs 

Les  viticulteurs  se  plaignent  vivement  des  abus  auxquels  donite  lieu  la 
fabrication  des  vins  de  raisins  secs.  La  santé  publique  et  le  Trésor  éprou- 
vent aussi  de  grands  dommages  des  abus  en  question. 

La  fabrication  des  vins  de  raisins  secs  a  pris  un  développement  inouï. 
D'innombrables  usines  établies  autour  des  grandes  villes,  ou  même  dans 
leur  enceinte,  livrent  à  bas  prix  au  commerce  des  quantités  énormes  d'un 
liquide  alcoolique  qui  n'est  jamais  consommé  sous  son  véritable  nom, 
mais  qui  entre  dans  les  coupages  plus  ou  moins  habilement  faits  avec  les 
gros  vins  d'Espagne  ou  d'Italie.  Le  consommateur  boit  sans  s'en  douter 
ces  liquides  artificiellement  composés,  pendant  que  les  chais  des  viticul- 
teurs sont  délaissés  par  le  commerce. 

L'importation  des  raisins  secs  provient  principalement  de  Grèce  et  de 
Turquie.  Elle  était  de  64  millions  en  1884  et  s'est  élevée,  en  1886,  à 
100  millions  de  kilogrammes,  qui,  avec  l'appoint  de  mélasses  et  de  glu- 
coses, ont  servi  à  fabriquer  au  moius  cinq  ou  six  millions  d'hectolitres 
de  vins  dits  de  raisins  secs. 

Le  droit  de  six  francs  par  100  kilogrammes  que  payent  les  raisins  secs 
est  donc  équivalent  à  un  droit  d'un  franc  par  hectolitre  de  vin  fabriqué, 
alors  qu'il  est  admis  que  le  droit  de  deux  francs  pour  les  vins  importés 
est  notablement  insuffisant.  Mais  ce  droit  d'un  franc  est  d'autant  plus 
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insuffisant  que  le  transport  de  100  kilogrammes  de  raisins  secs  est  loin 
de  coûter  autant  que  le  transport  de  cinq  ou  six  hectolitres  de  vin. 

D'ailleurs,  nous  trouvons-nous  en  face  d'une  industrie  loyale,  donnant 
ses  produits  pour  ce  qu'ils  sont  ?  Tout  le  monde  sait  que  nulle  part  on  ne 
vend  le  vin  de  raisins  secs  sous  son  véritable  nom.  Après  des  coupages 
qui  ne  tendent  guère  qu'àle  colorer,  on  le  vend  au  consommateur  comme 
le  produit  de  vendanges  fraîches.  Il  y  n  donc  là  une  fraude  qui  mérite  d'être 
réprimée. 

Cette  fraude  ne  s'exerce  pas  seulement  aux  dépens  du  consommateur; 
elle  lèse  aussi  les  droits  du  fisc,  surtout  dans  les  usines  existant  à  l'inté- 
rieur des  villes,  et  nous  n'avons  sur  ce  sujet  rien  à  apprendre  à  l'adminis- 
tration des  contributions  directes  qu'elle  ne  sache  déjà.  Les  produits  de  la 
fabrication  sont  pris  en  charge  au  volume  et  non  au  degré,  ce  qui  laisse 
la  part  belle  aux  manœuvres  frauduleuses. 

Le  Syndicat  des  viticulteurs  croit  donc  devoir  demander  la  suppression 
de  la  fabrication  des  vins  de  raisins  secs  à  l'intérieur  des  villes,  ou  tout 
au  moins  la  prise  en  charge  en  degré  et  en  volume.  Il  croit  aussi  devoir 
réclamer  incessamment  l'établissement  de  mesures  fiscales  et  administra- 
tives pour  empêcher  que  la  fabrication  de  ce  qui  n'est  en  somme  qu'une 
imitation  de  vin  ne  soit  favorisée  aux  dépens  de  la  production  sincère  de 
vins  authentiques. 

Les  viticulteurs  sont  ici  pleinement  d'accord  avec  le  commerce  honnête 
et  sérieux,  car  les  négociants  réunis  à  Cette,  le  8  janvier  1888,  ont  ré- 
clamé une  élévation  notable  des  droits  qui  frappent  les  raisins  secs  et  au- 
tres produits  similaires.  Cette  mesure  avait  déjà  été  réclamée  au  congrès 
de  Bordeaux,  en  1885. 

Un  groupe  de  députés  de  la  région  vilicole  a  proposé  à  la  Chambre  de 
porter  le  droit  sur  les  raisins  secs  de  6  francs  à  20  francs  par  100  kilo- 
grammes, mais  on  ne  pourrait  atteindre  ainsi  que  les  raisins  secs  im- 
portés par  la  Grèce,des  traités  de  commerce  nousliant jusqu'en  1889  avec 
la  Turquie. 

Des  mesures  administratives  et  fiscales  bien  entendues  seraient  encore 
plus  efficaces  pour  mettre  un  terme  aux  abus  résultant  de  la  fabrication 
des  vins  de  raisins  secs,  surtout  dans  les  grandes  villes.  Le  Syndicat  croit 
devoir  recommander  aux  pouvoirs  publics  l'établissement  du  régime  sui- 
vant: 

1°  Rétablissement  pour  les  vins  de  raisins  secs  d'un  compte  spécial  de 
la  régie,  conformément  à  ce  qui  se  pratique  pour  les  cidres  et  hydromels 
et,  par  conséquent,  obligation  pour  les  vins  de  raisins  secs  de  necirculer 
qu'accompagnés  de  pièces  de  régie  constatant  leur  origine  et  leur  nature. 

2°  Prise  en  charge,  par  le  fabricant,  au  degré  et  au  volume  et  non  au 
volume  seulement; 
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5°  Établissement  aux  purtis  des  villes  dun  droit  d'entrée  cl  d'octroi 
sur  les  raisins  secs,  équivalant  au  moins  à  ceux  qui  frappent  les  vins 
naturels.  Cette  mesure  a  déjà  été  prise  a  Paris;  elle  devrait  êlro  géné- 
ralisée et  étendue  aux  octrois  de  toutes  les  villes. 

2°  Maintien  de  la  circulaire  Pailain  sur  les  vins  étrangers  vinés 

La  circulaire  de  M.  le  Directeur  général  des  douanes,  en  date  du  5  mars 
1888,  a  déjà  douné  d'excellents  résultats  en  réprimant  une  partie  des 
fraudes  qui  avaient  été  la  conséquence  de  l'application  trop  large  du 
traité  de  commerce  franco-espagnol.  Les  viticulteurs  émettent  le  vœu  que 
les  prescriptions  de  cette  circulaire  soient  maintenues  et  qu'elles  conti- 
tinuent  à  recevoir  une  stricte  exéculion. 

Ils  demandent,  en  outre,  que  l'administration  de  l'octroi  de  la  ville  de 
Paris  s'inspire  des  principes  émis  dans  la  circulaire  précitée  et  soumette 
aux  droits  d'octroi  sur  l'alcool  les  vins  et  boissons  alcoolisés,  le  régime 
du  vin  ne  devant  s'appliquer  qu'au  produit  de  la  fermentation  du  jus  de 
raisin  frais,  sans  addition  aucune. 

3°  Régime  des  traités  de  commerce 

Le  Syndicat  des  viticulteurs  de  France  émet  le  vœu  que,  conformé- 
ment à  ce  qui  existe  déjà  pour  le  blé,  pour  le  bétail,  pour  le  sucre  et 
pour  l'alcool,  le  vin,  produit  aussi  éminemment  agricole  et  national,  soit 
exclu  à  l'avenir  de  tout  traité  de  commerce.  Il  proteste  contre  celte 
théorie  inique,  que  les  viticulteurs  et  l'agriculture  en  général  aient  à 
payer  la  rançon  de  l'industrie. 

Que  si,  malgré  l'énergique  opposition  des  viticulteurs,  le  vin  devait 
faire  de  nouveau  l'objet  d'un  tarif  conventionnel,  du  moins  des  mesures 
soient  prises  pour  que  ce  tarif  ne  constitue  pas  une  prime  à  l'importation 
et  pour  limiter  à  12  degrés  la  teneur  alcoolique  des  vins  importés,  l'excé- 
dent devant  acquitter,  tant  à  la  frontière  qu'aux  portes  des  octrois,  toutes 
les  taxes  frappant  l'alcool. 

4°  Taxation  intérieure 

Si  la  circulaire  précitée  du  directeur  général  des  douanes  a  produit  de 
bons  efifets,  elle  n'est  cependant  qu'un  correctif  insuffisant  aux  nombreux 
abus  qu'entraîne  l'application  du  traité  de  commerce  de  1882.  Les  vins 
espagnols  peuvent  entrer  en  France  à  15  degrés  9  dixièmes,  moyennant 
le  payement  d'un  simple  droil  de  douane  de  2  fr.  par  hectolitre.  Ces  vins 
servaient  et  serviront  encore  de  véhicule  à  des  centaines  de  mille  hec- 
tolitres d'alcool  allemand,  qui  entrent  ainsi  en  franchise  sur  notre  ter- 
ritoire, échappant  aux  droits  de  douane  de  70  fr.  par  hectolitre,  aux  droits 
de  consommation  de  156  fr.  et  aux  droits  d'octroi.  Ces  vins  sont  ensuite 
dédoublés  et  empêchent  la  vente  de  nos  vins  naturels. 
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La  mesure  la  plus  efficace  pour  mettre  obstacle  à  ces  manœuvres  dé- 
loyales serait  d'abaisser  à  42  degrés,  sans  tolérance  de  dixièmes,  la  limite 
alcoolique  de  tous  les  vins  français  et  étrangers,  la  taxe  de  l'alcool  devant 
être  perçue  sur  l'excédent. 

Sans  attendre  l'expiration  de  nos  traités  de  commerce,  le  gouvernement 
français  a  le  droit  absolu  d'établir  en  France  cette  taxation  intérieure. 

Telles  sont  les  mesures  essentielles  que  réclament  les  viticulteurs. 

11  est  encore  d'autres  points  sur  lesquels  nous  avons  à  appeler  I 'a  t [en- 
tent ion  des  pouvoirs  compétents. 

Plâtrage  des  vendanges 

Après  avoir  été  l'objet  des  attaques  les  plus  vives,  le  plâtrage  des  vins 
a  trouvé  d'ardents  défenseurs.  Son  innocuité  a  été  prouvée  d'une  manière 
irréfragable  par  les  concluantes  expériences  de  l'éminent  If.  Foëx. 

La  pratique  du  plâtrage,  aussi  ancienne  que  la  vinification  même  dans 
tout  le  bassin  de  la  Méditerranée,  est  souvent  nécessaire  pour  la  bonne 
tenue  et  la  conservation  des  petits  vins  dans  les  climats  chauds,  tels  que 
ceux  du  Languedoc,  de  la  Provence  et  du  Roussillon.  Les  viticulteurs 
méridionaux,  qui  sont  les  premiers  consommateurs  de  leurs  vins,  et  qui 
les  aiment  plâtrés,  demandent  que  les  usages  anciens  soient  maintenus 
en  ce  qui  touche  le  plâtrage,  et  que,  tout  au  moins,  la  quantité  maxima 
de  sulfate  de  potasse  soit  fixée  à  4  grammes  par  litre  de  vin.  Le  Syndicat 
des  viticulteurs  ne  peut  que  soutenlrcette  réclamation,  le  plâtrage  ayant 
sa  raison  d'être  pour  les  vins  du  Midi. 

Vins  en  bouteilles 

Considérant  que  le  gouvernement  anglais,  en  augmentant  notablement 
les  droits  de  douane  sur  les  vins  importés  en  bouteille,  cause  un  dommage 
sérieux  à  une  branche  importante  de  la  production  et  du  commerce  fran- 
çais ;  considérant,  d'autre  part,  qu'il  est  désirable  que  les  rapports  de  la 
France  et  de  l'Angleterre  continuent  à  rester  empreints  d'une  bonne  vo- 
lonté réciproque  en  ce  qui  touche  l'échange  de  leurs  produits,  le  Syndicat 
émet  le  vœu  que  le  gouvernement  français  fasse  tous  ses  efforts  pour  ob- 
tenir l'abrogation  de  la  mesure  sus-visée. 

Paul  Leroy-Beaulieu,  F.  Lacroix,  comte  de  Chevigné,  H.  Saint-René 
Taillandier,  Jean  Cazelles,  Pieyre  de  Mandiargues,  E.  Bourdon. 

Pour  copie  conforme: 

Le  Secrétaire  général, 
II.  Saint-René  Taillandier. 
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SUR  LE  PLATRAGE  DES  MOUTS  (I) 


C'est  une  question  d'une  très-grande,  importance,  sur  laquelle  il  est 
nécessaire  d'appeler  l'attention  des  œnophiles  et  du  gouvernement. 

Depuis  plusieurs  années,  et  pendant  la  cueillette  des  raisins,  toutes 
les  cloches  ont  sonné  contre  le  plâtrage  des  moûts.  —  Ne  plâtrez  pas  vos 
moûts,  nous  disait-on,  parce  que  les  vins  qui  contiennent  plus  de  2  pour 
1,000  de  sulfate  de  potasse  sont  déclarés  nuisibles  et  ne  seront  pas  admis 
dans  le  commerce.  —  Le  gouvernement  français  est  disposé  à  donner 
les  ordres  les  plus  sévères  contre  l'admission  en  France  des  vins  plâtrés. 
Les  conseils  municipaux  de  Turin,  de  Gènes,  de  Livourne,  etc.,  ont  in- 
terdit la  vente  du  vin  plâtré  dans  les  limites  de  leur  territoire.  —  Le 
Journal  vinicole  italien  de  Gasalmonferrato,  la  Revue  de  viticulture  de 
Conegliano,  V  Italie  agrkole,\a  Sicile  vinicole,  le  Moniteur  vinicole,  etc., 
etc.,  ont  écrit  de  savants  articles  contre  le  plâtrage.  C'est  un  préjugé, 
ont-ils  dil,  que  de  plâtrer,  et  par  une  étude  analytique  ils  ont  prouvé 
qu'il  n'y  avait  aucun  avantage  â  pratiquer  cette  opération  et  qu'en  tout  cas 
le  plâtre  pourrait  être  remplacé  par  d'au  1res  substances  inofïensives. 

Enfin, pour  couronner  toule  la  campagne  entreprise  contre  le  plâtrage, 
voici  la  circulaire  Crispi  qui,  pour  des  motifs  d'hygiène  publique,  for- 
mule d'une  manière  précise  que  les  vins  contenant  plus  de  2  pour  1.000 
de  sulfate  de  potasse  sont  des  vins  falsifiés.  Elle  interdit  la  consomma- 
tion de  pareils  vins  dans  le  royaume  et  indique  les  peines  auxquelles  s'ex- 
posent les  contrevenants. 

Donc  guerre  sur  toute  la  ligne  aux  vins  plâtrés.  Ils  causent  des  déran- 
gements aux  buveurs,  il  les  tuent  lentement,  et  qui  ne  sait  que  la  célèbre 
Borgia  avait  mis  dans  le  vin  de  Syracuse,  au  lieu  de  poison,  du  vin  très- 
plàiré?  Que  l'historien  Gregorovius  médite  sur  ce  sujet! 

Eh  bien  !  nous  qui  avons  fait,  sans  nous  en  douter,  tant  de  mal  à 
l'humanité  puisque  nous  avons  continué,  sans  pouvoir  en  donner  la  rai- 
son, une  vieille  pratique  que  nos  aïeux  nous  avaient  trausmise,  nous 
croyons  avoir  le  droit  de  faire  observer  que  nous  ne  pouvons  nous  aper- 
cevoir de  ce  mal,  puisque  nous  voyons  ici  de  vieux  buveurs,  comme  on 
en  voit  dans  tous  les  pays,  et  jamais  nous  n'avons  pu  constater  que,  là  où 
l'usage  des  vins  plâtrés  est  général,  la  mortalité  et  les  maladies  fussent 
plus  grandes,  plus  nombreuses  que  dans  les  contrées  où  Ton  boit  des  vins 
sans  sulfate  de  potasse. 

(I)  Cet  article,  dont  nous  donnons  la  traduction,  a  paru  dans  le  Giornale  vinicolo 
Ualiano  di  Casalmonferrato,  no  du  20  mai  1888. 
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L'honorable  Deprelis,  dans  les  premières  années  où  la  question  du  plâ- 
tre commença  à  s'agiter,  fut  interrogé  sur  ce  qu'il  pensait  a  ce  sujet,  et 
il  dit  :  «  Je  ne  suis  pas  un  savant  Je  ne  sais  rien  en  fait  de  chimie  et  d'a- 
nalyse ;  mais  combien  de  Siciliens  n'ai-je  pas  vus  qui  boivent  ordinaire- 
ment du  vin  plâtré  et  qui  sont  toujours  en  parfait  état  de  santé.  » 

Mais  réellement  le  vin  plâtré  nuit-il  à  la  santé  de  ceux  qui  en  boivent? 
Est-il  la  cause  d'une  maladie  particulière,  comme  le  maïs  gâté  est  la 
cause  d'une  maladie  bien  déterminée,  la  pellagre? 

Si  oui,  pourquoi  l'usage  en  est-il  encore  permis  en  France  et  ailleurs? 
Pourquoi  ne  pas  en  garantir  actuellement  la  santé  publique?  Serait-ce  par 
hasard  un  mal  de  l'avenir,  ou  est-ce  un  mal  intelligent  qui,  en  France, 
avant  la  rupture  du  traité  de  commerce,  pouvait  ou  ne  pouvait  pas  se  pro- 
duire pour  des  raisons  économiques  ou  politiques  ?  Si  non....,  mais  alors 
enlevez  celte  épée  de  Damoclès  qui  menace  les  producteurs. 

Le  fait  est  que,  depuis  que  les  hostilités  se  sont  déclarées  contre  le  plâ- 
trage, les  vins  les  plus  difficiles  à  vendre  (cela  paraît  incroyable)  sont 
précisément  ceux  qui  étaient  faits  sans  plâtre  par  plusieurs  grands  pro- 
priétaires intelligents,  entraînés  par  la  lecture  des  journaux  et  par  la 
crainte  de  ne  pouvoir  vendre  leurs  propres  vins. 

Le  fait  est  que,  cette  année,  après  la  circulaire  Crispi,  en  croyant  choi- 
sir le  meilleur  parti,  la  plupart  de  ces  viticulteurs  n'ont  pas  plâtré  leurs 
moûts,  et  maintenant  ils  envient  ces  quelques  têtus  qui,  ayant  plâtré, 
vendent  de  préférence  et  à  de  meilleurs  prix  leurs  propres  vins. 

Le  fait  est  que,  cette  année,  où  l'on  n'a  pas  plâtré,  sur  300,000  hec- 
tolitres de  vin  sortis  de  notre  Scoglitti,  plus  de  la  moitié  qui  avaient  déjà 
pris  la  pointe  ont  été  achetés,  c'est  fâcheux  à  dire,  à  2  et  3  francs  l'hec- 
tolitre. 

Que  doit-on  espérer  pour  la  prochaine  vendange?  Une  réaction  à  coup 
sûr,  et  si  vous  cherchez  à  limiter  les  proportions  du  plâtre  à  employer,  il 
est  à  craindre  que  vous  ne  tombiez  de  mal  en  pis. 

Est-ce  2,  5  ou  4  pour  mille  de  sulfate  de  potasse  ?  Il  y  a  là  un  inconnu 
que  les  gypsomèlres  de  Salleron  n'oni  pas  encore  su  résoudre.  Ayant 
soumis  à  trois  gypsomèlres  une  même  quantité  d'un  vin  de  l'année 
passée,  plâtré  comme  d'ordinaire,  ces  instruments  ont  donné  pour  résul- 
tat: le  premier,  3  3|4,  le  second,  4,  et  le  troisième,  4  1|4. 

Cette  différence  dans  les  résultats  provient-elle  des  gypsomètres  ou  de 
ceux  qui  les  emploient?  peu  nous  importe.  On  sait  que  si  l'on  coupe  d'un 
seul  coup  la  tète  à  un  taureau,  le  mérite  ne  doit  pas  être  attribué  à  l'épée, 
mais  bien  au  bras. 

Et,  cette  année,  les  réponses  du  gypsomètre  ont  été  vraiment  surpre- 
nantes, parce  qu'il  paraît  qu'on  attend,  quand  on  fait  l'examen  du  vin,  la 
parole  de  l'oracle,  qui  peul  ne  pas  être  siucère.  Donc  celte  année,  les  vins 
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non  plâtrés  onl  dominé  jusqu'à  2  et  même  5  grammes  de  sulfate  de  po- 
tasse, et  d'autres  vins  plâtrés,  mais  moitié  moins  qu'à  l'ordinaire,  ont 
donné  des  résultats  identiques,  avec  des  oscillations  légères  en  dessous 
ou  en  dessus  ! 

Je  sais  que  le  raisin  peut  contenir  naturellement  du  sulfate  de  potasse, 
selon  la  nature  du  terrain  et,  souvent,  selon  des  conditions  climatologiques 
et  météorologiques  différentes. 

Donc  nous  devrions  être  tous  des  chimistes,  pour  pouvoir  déterminer, 
selon  Tannée  et  le  terrain,  la  quantité  de  plâtre  à  employer?  Mais  un  peu- 
ple de  chimistes,  c'est  l'impossible  ;  le  peuple  est  empirique,  et  l'empi- 
risme admet  que  le  plâtre  dans  le  moût  est  irès-avanlageux  dans  le  vin, 
qu'il  le  rend  plus  durable,  plus  brillant,  et  que  son  écume  est  plus  rouge. 

Nous  sommes  tous  convaincus,  grands  et  petits,  propriétaires  instruits 
ou  ignorants,  de  l'utilité  du  plâtrage,  et  tous,  à  la  prochaine  vendange, 
nous  plâtrerons  nos  moûts,  et  quelques-uns  peut-être  le  feront  avec  excès. 

J'ai  lu  que  quelques  élèves  de  l'École  d'agriculture  de  Montpellier  ont 
voulu  se  soumettre  à  boire  du  vin  contenant  jusqu'à  4  pour  mille  de  sul- 
fate de  potasse.  Mais  ici,  en  Sicile,  une  région  entière  boit  depuis  des 
siècles  du  vin  qui,  d'après  le  mode  d'emploi  du  plâtre,  contient  plus  de 
4  pour  mille  de  ce  sulfate  de  potasse,  et  néanmoins  le  vigneron  de  Stra- 
della  a  constaté  la  parfaite  santé  de  tous  ces  buveurs. 

Donc  nous  plâtrerons  de  nouveau  nos  moûts,  et  il  n'y  a  ni  Dieu  ni  saints 
qui  puissent  nous  détourner  de  cette  pratique.  En  présence  de  tant  d'ex- 
périences, que  diront  nos œnotechniciens ?  Que  fera  le  gouvernement? 

ROSABIO  LUCCHESI. 

Yittoria  (Sicile). 


Note  sur  les  dommages  causés  aux  récoltes  du  maïs  sur  pied 
par  les  chenilles  du  Botys  nubilabis  M 


Dans  l'ouvrage  remarquable  de  Mathieu  Bonafous  sur  l'histoire  natu- 
relle agricole  et  économique  du  maïs,  on  trouve  un  chapitre  concernant 
les  dégâts  causés  à  cette  précieuse  céréale,  non-seulement  par  le  charbon, 
l'ergot,  mais  aussi  par  les  insectes  nuisibles.  L'auteur  a  rapporté  ce  qu'il 
avait  observé  ou  appris;  il  dislingue  les  altérations  des  tiges,  de  l'épi,  sur 
la  plante  en  végétation  et  les  atteintes  faites  aux  grains  dans  1rs  greniers. 

Les  principaux  ravages  sont  produits  par  des  Lépidoptères  sous  leur  pre- 
mier état  de  larve  ;  une  planche  gravée  sur  cuivre  et  coloriée  vient  com- 

(1)  Note  extraite  des  Comptes  rendus,  no  20  (  14  mai  1888). 
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pléter  le  texte.  Cependant  on  doit  reconnaître  que,  malgré  les  efforts  de 
Bonafous,  celte  partie  de  son  œuvre  est  parfois  une  véritable  énigme  en- 
tomologique.  La  présente  note  a  pour  but  d'éclairer,  de  préciser  les  faits 
d'une  observation  difficile,  de  déterminer  l'un  des  principaux  insectes  dé- 
vastateurs et  de  le  combattre  efficacement. 

Le  premier  Lépidoptère  nuisible  indiqué  par  Bonafous  (pag.  105  et 
pl.  XIX,  fig.  8,  n°  1)  est  YHeliotis  armigera  Hûbner,  Godard  et  Dupon- 
chel.  L'insecte  est  représenté  les  ailes  fermées  ;  on  reconnaît,  par  la  des- 
cription et  la  figure,  une  variété  pâle  de  cette  espèce  à  coloration  varia- 
ble. Mais  tout  l'intérêt  se  concentre  sur  la  chenille  (fig,  8,  u°  2),  «  qui, 
»  logée  dans  l'intérieur  de  l'épi  ou  de  la  tige....,  les  perce  en  tous  sens, 
>  à  mesure  qu'elle  rouge  la  moelle,  et  s'y  file  une  toile  légère  dans  la- 
»  quelle  elle  passe  à  l'étal  de  chrysalide.  Les  pieds  de  maïs  attaqués  par 

»  celte  chenille  destructive  languissent,  se  déforment,  se  cassent  au 

»  moindre  vent  ou  ne  produisent  que  des  épis  chétifs.  Il  est  des  culti- 
»  vateurs  qui,  persuadés  qu'après  avoir  endommagé  une  plante  elle  passe 
d  à  une  autre,  arrachent  les  pieds  attaqués  et  les  brûlent  pour  que  ceux 
»  d'alentour  en  soient  préservés;  j'ai  vu  plusieurs  fois  mes  récolles  à 
•  moitié  ravagées  par  cet  insecte.  »  Les  dégâts,  très-bien  appréciés,  sonl 
donc  fort  redoutables.  Je  puis  affirmer,  néanmoins,  qu'ils  ne  sont  pas 
produits  par  la  chenille  de  l'Hcliotis  armigera,  que  j'ai  observée  plusieurs 
fois.  De  plus,  la  chenille  à'Heliotis  se  trouve  seulement  dans  le  spathe 
de  l'épi  du  mais,  tandis  que  l'autre,  décrite  par  Bonafous,  «  appelée  tarlo 
(ver  rongeur)  »,  vit  dans  la  tige,  dont  elle  amoindrit  la  résistance.  Quelle 
esl  donc  cette  chenille,  rapportée  à  tort  à  celle  de  Vlleliolis  armigera  ? 

Dès  l'aimée  1877  et  pendant  1878-79,  jusqu'à  l'année  1884,  Charles 
Robin,  mon  maître  regretté,  avait  vu  dans  l'Ain  un  grand  nombre  de  pieds 
de  maïs  attaqués  ou  détruits,  et  il  m'avait  envoyé  fréquemment  les  tiges 
renfermant  l'insecte.  Les  dégâts  commençaient  par  le  pétiole  engainant 
la  feuille,  qui  était  percé  par  une  petite  chenille  au  sortir  de  l'œuf;  puis 
je  trouvais  des  galeries  contournées  sur  la  face  inlerne  de  la  tige  ;  les 
parties  médullaires  étaient  ensuite  rongées  au-dessous  d'un  nœud  du 
chaume.  Finalement,  la  lige  se  trouvait  réduite  à  une  couche  peu  épaisse 
de  tissus:  aussi  se  llétrissait-elle  avec  arrêt  de  développement  et  perte  de 
l'épi  femelle,  lorsque  la  tige  était  atteinte  vers  l'un  des  nœuds  placés  au- 
dessous  de  cet  épi.  Si  le  dernier  entre-nœud  supérieur  était  rongé,  il  en 
résultait  la  perte  de  l'épi  mâle.  Certaines  tiges  renfermaient  une,  deux, 
trois  et  même  quatre  chenilles  dans  divers  entre-nœuds;  l'épaisseur  du 
nœud  séparait  seule  parfois  les  galeries  de  deux  insectes  ;  il  n'y  avait  ja- 
mais deux  chenilles  ensemble  dans  le  même  entre-nœud.  Je  me  suis  as- 
suré quejes  insectes  restaient  dans  les  tiges  rongées  et  y  passaient  l'hiver. 
La  nymphose  n'a  lieu  qu'au  printemps  suivant;  aucune  chenille  n'a  pris 
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la  forme  de  chrysalide  en  terre,  mais  dans  une  loge  préparée  dans  l'en- 
droit où  elfe  avait  consommé  sa  dernière  nonrriture  et  en  s'entourant  de 
quelques  fils  soyeux.  Les  insectes  parfaits  ont  paru  au  mois  de  juin. 

J'ai  soigneusement  étudié  les  chenilles  de  tous  les  âges  :  elles  sont  de 
couleur  blanchâtre  ou  livide,  parfois  ombrées  de  noirâtre;  la  tête  est  rou- 
ge&tre  ou  noire.  Chaque  segment  présente  une  première  rangée  de  quatre 
points  transversaux  noirâtres  et  luisants,  ainsi  que  deux  autres  points  pa- 
reils sur  une  seconde  rangée.  Les  seize  pattes  sont  courtes,  comme  celles 
des  chenilles  qui  vivent  dans  les  végétaux.  La  taille,  au  terme  de  la 
croissance,  est  de  25  à  26  millimètres.  La  chrysalide  est  brune,  plus  ou 
moins  jaunâtre  ou  rougeàlre. 

Cette  chenille  est,  à  mon  avis,  la  même  que  le  tarlo  signalé  par  Bo- 
nafous.  Il  y  a  plus:  elle  se  rapporte  a  la  figure  dessinée  au  trait  dans  la 
pl.  XIX  (fig.  8,  n°  2);  elle  est  absolument  différente  de  celle  de  VHéliotis. 

Quel  est  l'insecte  à  l'état  parfait?  Il  est  éclos  en  grand  nombre  ;  je  l'ai 
donné  au  Muséum,  qui  n'en  possédait  qu'un  individu.  Les  deux  sex<  s  ont 
une  coloration  différente:  le  mâle  est  gris  rougeàlre  ou  brunâtre;  la  fe- 
melle, d'un  jaune  pâle.  Ce  lépidoptère  est  sûrement  le  Botys  nubilaUs, 
décrit  et  figuré  dans  l'ouvrage  de  Hiibner,  sous  le  n°  9i  (insecte  mâle), 
et  sous  le  nom  de  Botys  silacealis,  n°  116  (insecte  lemelle).  La  syno- 
nymie est  confuse;  il  a  été  rapporté  par  Guénée  au  lupulinalis  de  Clarck 
et  même  au  sticlicalis  de  Linné. 

En  résumé,  le  lépidoptère  nuisible  au  maïs  sur  pied,  par  sa  chenille  ron- 
geant l'intérieur  des  tiges,  en  le  Botys  nubilalis;  l'épi  est  rarement  atta- 
qué par  pénétration  interne,  sans  que  l'insecte  vienne  à  l'extérieur,  con- 
trairement à  ce  que  font  d'autres  espèces  dévorant  le  grain. 

Cet  insecte  n'est  pas  absolument  propre  au  maïs;  on  le  trouve  aussi 
sur  le  houblon,  le  chanvre,  le  millet.  Il  devient  très-nuisible  aux  planta- 
tions de  maïs  pendant  plusieurs  années  consécutives,  si  la  culture  n'est 
pas  alternée,  si  l'on  abandonne  les  vieux  pieds  dans  lesquels  la  chenille 
passe  l'hiver;  l'insecte  parfait  qui  en  provient  va  pondre  sur  les  plantes 
jeunes  et  bien  appropriées.  On  trouve  là  ce  que  j'ai  appelé  l'adaptation 
d'un  parasite  à  un  hôte  plus  favorable  ou  meilleur,  adaptation  dont  le  Do- 
ryphora  ou  Leplinotarsa  du  Colorado  fournit  un  exemple,  en  quittant  le 
Solanum  rostratum  des  Montagnes  Rocheuses  pour  choisir  et  dévaster 
lo  Solanum  tuùerosum  cultivé. 

Bonafous  avait  vu  la  moitié  delà  récolte  perdue,  Charles  Robin  encore 
plus.  Un  entomologiste  du  département  des  Landes,  M.  Lafaury,  a  constaté, 
en  1873,  des  ravages  extraordinaires.  Les  cultivateurs  italiens  connaissent 
les  pieds  de  maïs  attaqués  enapercevant  une  matière  poisseuse  exsudée  des 
liges;  ils  les  enlèvent  et  même  les  brûlent,  craignant  le  passage  d'un  in- 
secte aux  plantes  saines.  Le  fait  de  ce  passage  u'esl  pas  exact,  tandis  que 
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la  pratique  dc,«upprimer  la  plante  malade  et  improductive  est  excellente. 
Dans  les  Landes,  les  paysans  sèment  dru,  pour  pouvoir  arracher  les  pieds 
trop  serrés  les  uns  contre  les  autres,  et  surtout  ceux  attaqués  par  les  in- 
sectes. Ils  utilisent  ces  pieds  pour-  la  nourriture  de  leurs  bestiaux,  res- 
source utile,  parce  que,  à  ce  moment,  on  a  peu  à  leur  donner.  Les  jeunes 
chenilles  des  liges  ne  sauraient  nuire  aux  animaux  mangeant  le  maïs  eu 
vert  ;  mais,  après  la  récolte,  il  est  indispensable  d'enlever  les  vieux  pieds 
laissés  en  terre  en  abondance,  dont  je  place  des  échantillons  sous  les  yeux 
de  l'Académie,  et  renfermant  les  insectes  qui  propageraient  le  Botys  pa- 
rasite au  printemps  suivant. 

Le  moyen  d'anéantir  les  insectes  dévastateurs  d'une  future  récolte  est 
de  recueillir,  à  l'automne  ou  en  hiver,  les  vieilles  tiges  attaquées  du  mais 
et  de  les  brûler  soigneusement,  ainsi  que  le  conseille,  pour  d'autres 
plantes,  M.  le  professeur  Emile  Blanchard.  Cette  pratique  rationnelle  de 
détruire  par  le  feu  les  restes  des  vieux  pieds  atteints,  et  que  j'ai  indiquée 
à  plusieurs  reprises  aux  cultivateurs  des  départements  de  l'Ain,  du  Lot- 
et-Garonne,  des  Landes,  a  produit  de  très-bons  résultats. 

A.  Laboulbène. 


LA  VITICULTURE  EN  ITALIE 

(Suite) 


La  distribution  des  vins  par  province  et  la  production  moyenne  par 
arrondissement  relativement  à  la  population  est  indiquée  par  les  chif- 
fres suivants  : 

Province  de  Coni   870,400  hectolitres. 

—  de  Turin   776,800  — 

—  d'Alexandrie   2,429,800  — 

—  de  Novare   324,200  — 

Production  totale  du  Piémont —    4,395,200  hectolitres. 

Cette  production,  divisée  par  arrondissements  et  calculée  en  raison 
de  la  population,  donnerait  les  moyennes  suivantes  : 


ARRONDISSEMENTS 


Quote-part  par  habilanl 
du  produit  moyen 
annuel  du  viu 


Arrondissement  d'Albe   355  litres. 

—  de  Coni   27  — 

—  de  Mondovi   151  — 

—  de  Saluées   85  — 


Moyenne  de  la  province  de  Coni   137  litres. 
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17  litres. 

55  — 

95  — 

29  — 

21  — 

37  litres. 

362  litres. 

254  — 

329  — 

460  — 

314  - 

zOo  — 

Moyenne  de  la  province  (I'Alexandrie  . . . 

333  litres. 

60  litres. 

12  — 

69  - 

38  — 

3  — 

273  — 

48  litres. 

Production  moyenne  par  habitant  dans  le 

143  litres. 

! 


Tous  les  chefs-lieux  d'arrondissement  du  Piémont  sont  desservis  par 
un  chemin  de  fer  qui  facilite  beaucoup  les  achats  et  les  expéditions. 
Les  caves  sont  en  grande  partie  souterraines;  les  cuves  et  les  futailles 
en  b©is  ;  les  systèmes  de  vinification  en  usage  sont  rationnels  et  à  peu 
de  chose  près  les  mêmes  qu'en  France.  Le  Piémont  ne  produit  pas  seu- 
lement des  vins  communs,  on  y  confectionne  aussi  les  plus  grandes 
quantités  de  vins  vermouth  et  les  plus  fins.  L'arrondissement  d'Asti 
fournit  des  vins  mousseux  qui  sont  classés  parmi  les  meilleurs  d'Italie. 

La  composition  chimique  des  vins  piémontais  varie  comme  celle 
des  vins  de  la  Bourgogne  et  du  Bordelais;  quelques-uns  sont  même 
encore  plus  alcooliques. 

Voici  les  analyses  moyennes  de  quelques  variétés  (1)  : 

(t)  La  quantité  d'alcool  est  exprimée  par  100  en  volume.  L'acidité  totale  est  cal- 
culée comme  si  elle  était  due  ù  l'acide  tartrique.  Dans  l'extrait  sec,  on  comprend 
aussi  la  glucose  qui  reste  non  décomposée  dans  le  vin.  On  voit  par  les  chiffres  rela- 
tifs al'exlraitscc  de  1  Erbaluce  qu'on  avait  affaire  à  un  vin  doux. 


Digitized  by  Google 


•  - 


—  241  - 


Alcool  % 


Barolo   . 

Gattinara  

Ghemme  

Nebbiolo  d'Asti  

Barbera  

Grignolino  

Dolcetto   

Freisa  ou  Fresia  

Vins  communs  de  table 

(Type  dos  Apennins)  

Vins  communs,  types  préalpins. 

Erbaluce  ou  Galuso  

Blanc  doux  

Blanc  commun  (1)  


12-14 

12-  14 
11-13 
11-13.50 

10.5-13 
10.5—12.5 
10-12.5 

8-  1 1 

8.5-10.5 

9-  11 

13-  15 
8-11.5 


Acidité  °/oo 


6-8 
6.5-8 
6  5—7.5 
5.8-7 

6-7.5 

6-7 

6-7 
6.5-7.5 

5-  7 

6-  8 

6.5—8.5 
6.5-9 


Extrait  sec 

°|oo 


20—  23 

21—  30 

22—  28 
18-28 
20-26 
20-28 
18-28 

18-  26 

17-21 

19-  21 

40-70 
19-24 


Voici  les  noms  de  quelques  établissements  et  de  quelques  fermes  agri- 
ooles  qui  vendent  de  bons  vins  et  en  expédient  à  l'étranger  : 
Jean  Beccaro,  à  Aequi,  vins  rouges  et  autres. 
Marquis  Joseph  PinelU  Gentile,  à  Tagliolo,  vins  rouges. 
Louis  Menotii  et  fils,  à  Acqui,  id. 
Marquis  Landi,  à  Roccagrimalda,  id. 
Borgatta  frères,  id. 

Chevalier  Joseph  Casoletti,à.  Alexandrie,  id. 
Solari  frères,  à  Asti,  vins  rouges  et  autres. 

Les  héritiers  Gio-Boschieri,  à  Asti,  vins  rouges  et  vins  mousseux. 
Baron  Saverio  Oreglia  d' Isola,  à  Carrù,  vins  rouges. 
Chevalier  F.  Tarditi,  à  la  Morra,  Barolo  et  autres  vins  rouges. 
Chevalier  Louis  Para,  id. 
Matteo  Fissore,  à  Brà,  id 

Marquis  Armand  Federici,  à  Chieri,  vins  rouges  communs. 
François  Cinzano  et  compagnie,  à  Santa-Vittoria,  vermouth  et  vins, 
lies  frères  Cora,  à  Castigliole  d'Asti,  vermouth  et  vins. 
Les  frères  Gancia,  à  Canelli,  vermouth  et  vins  mousseux. 
Bomero  Sortons,  à  Turin,  vins  de  tout  genre^ 

G.-B.  Porezzi,  à  Novare,  pour  vins  en  bouteilles,  principalement 
de  Gattinara,  de  Ghemme,  deLessona,  représentant  d'une  région  où  la 
propriété  est  très-divisée,  et  par  conséquent  les  agglomérations  et  l'ex- 
portation directe  rares. 

(I)  Les  chiffres  qui  indiquent  les  analyses  des  vins  ont  été  pris  principalement  dans 
l' Essai  d'étude  des  vins,  de  leur  composition  chimique,  publiée  en  1874  par  l'ingé- 
nieur G.-B.  Cerletti,  ot  qui  comprend  1,890  analyses  de  vins  italiens  et  3,600  de 
vins  étrangers.  On  a  eu  recours  également  à  la  publication  du  docteur  Springmiihl  : 
Vins  italiens  et  concentration  du  moût  dam  le  vide.  Francfort,  1884. 
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Dans  les  établissements,  on  réunit  en  général  et  on  travaille  de 
grandes  masses  de  vins  de  qualité  moyenne;  les  vins  les  plus  com- 
muns ou  la  matière  brute  peuvent  s'acheter  meilleur  marché  à  l'époque 
de  la  vendange  ou  peu  après,  sur  la  propriété  ;  les  qualités  fines  se 
trouvent  chez  les  propriétaires  ou  dans  les  principaux  établissements. 

2m*  Région.  —  LOMBARDIE 

La  Lombardie  est  une  des  régions  de  l'Italie  où  la -culture  de  la  vi- 
gne a  considérablement  diminué  depuis  que  l'on  a  soumis  ses  plaines 
à  l'irrigation,  car  la  vigne,  on  le  sait,  ne  prospère  guère  dans  les  envi- 
rons de  ces  pays  irrigués;  en  outre,  depuis  déjà  plusieurs  années,  les 
mûriers  se  sont  emparés  des  coteaux,  où  l'on  se  livre  avec  beaucoup 
d'intelligence  à  l'éducation  des  vers  à  soie. 

On  trouve  encore  néanmoins  des  cultures  de  vignes  associées  aux 
arbres  dans  les  parties  non  irriguées  de  la  province  de  Mantoue,  de 
Brescia,  de  Bergarae  et  de  Corne,  mais  le  vin  qu'elles  donnent,  bien 
qu'ayant  un  goût  agréable  (quelquefois  même  trop  de  goût),  ne  con- 
vient guère  aux  palais  blasés  des  habitants  des  villes,  habitués  aux 
vins  piémontais  et  méridionaux,  plus  alcooliques  et  plus  harmoni- 
ques. De  sorte  que  dans  les  années  d'abondance  extraordinaire,  comme 
en  1886,  bienque  les  vins  et  les  raisins  de  la  région  tombent  à  des 
prix  très-bas,  on  ne  renonce  pas  pour  cela  à  faire  venir  d'autres  ré- 
gions une  certaine  quantité  de  vins  et  de  raisins  plus  riches. 

Les  coteaux  de  Brescia  et  de  Bergame  donnent  de  bons  vins,  mais 
ces  vins  sont  si  recherchés  dans  la  localité  même,  que  leur  prix  est 
trop  élevé  pour  qu'il  soit  facile  d'en  acheter  de  fortes  quantités  pour 
les  régions  lointaines. 

La  Valteline,  ou  province  de  Sondrio,  présente  une  longueur  de 
100  kilomètres  environ  de  coteaux  exposés  au  soleil  du  midi,  qui  pro- 
duisent de  si  bons  vins  que,  depuis  un  temps  très-ancien,  ils  se  ven- 
dent toujours  à  de  hauts  prix  dans  la, Suisse  allemande.  La  Valteline 
est  la  seule  province  lombarde  qui  exporte  chaque  année  une  bonne 
moitié  de  son  vin,  et,  quand  ce  qui  lui  reste  ne  suffit  pas  àsa  consom- 
mation, elle  achète  dans  d'autres  provinces,  et  à  de  bons  prix,  ce  dont 
elle  a  besoin. 

Presque  tous  les  vins  lombards  sont  des  vins  rouges  de  table,  de  fa- 
cile conservation,  à  cause  de  leur  tannin.  Les  vins  de  la  Valteline  méri- 
tent d'être  classés  parmi  les  vins  supérieurs;  ils  ont  obtenu  les  plus 
hautes  récompenses  (diplômes  d'honneur  et  médailles  d'or)  aux  expo  - 
sitions  universelles. 

Conjointement  à  la  province  de  Pavie  figurent  aujourd'hui  avec  la 
Lombardie  ces  pays  au  delà  du  Pô,  principalement  en  coteaux,  riches 
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en  vins  de  table,  surtout  en  vins  rouges,  ayant  pour  centres  Voghera, 
Stradella  et  Bobbio,  réunis  au  Piémont  depuis  1859. 

Les  qualités  des  vins  lombards  peuvent  être  appréciées  par  les  ana- 
lyses suivantes: 


VINS  ROUGES 

Alcool  % 

Acidilé  «/«o 

Substances 
exlractives  0/0o 

1 

VINS  BLANCS  

L_  

11—14 
9.5  -12 
8-  10 

7—  9.5 

8-  11 
8-10 
4-7 

6.5-8 
6.5-7.5 

6  -7.5 
5.5  7 

6-  8 

7  8.5 

7-  9 

22-28 
20-26 
18-24 
16-20 
20-30 
variant 
beaucoup 

La  production  moyenne  du  vin  dans  chaque  province  de  la  Lombar 
die  est  la  suivante: 


Pavie  

Milan  

Corne   82,700 

Sondrio   138,600 

Bergame   87,800 

Brescia   218,000 

Crémone   257.800 

Mantoue   260, 100 


522,300  hectolitres. 
90,200  — 


Production  totale  de  la  Lombahoie          1,657,500  hectolitres 


Cette  production,  divisée  par  arrondissements  et  calculée  à  raison 
de  la  population,  donnerait  les  moyennes  suivantes: 


ARRONDISSEMENTS 


Quote-part  par  habitaat 
du  produit  moyen 
annuel  des  vins 


Arrondissement  de  Voghera   354  litres. 

—  Bobbio   140  — 

—  Mortara   12  — 

—  Pavie   10  — 


Moyenne  de  la  province  de  Pavie   111  litres. 


Cerletti  . 


(Traduction  particulière  du  Messager  agricole.) 
(A  suivre.) 
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degré* 

degrés 
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81 
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» 

2 

24.3 

11.3 

9.5 

"CA  1 

i  o0. 1 

6.00 

N 

38 

» 
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a  à 
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5.25 

N 

41 
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I» 
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8.0 
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42 
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L'ua  des  propriétaires,  Gérant  :  Ernest  HAMELIN. 
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SoMMAine.  —  T.  Plâtrage  des  vins.  Conclusions  d'un  rapport  de  la  Société  de  phar- 
macie de  Bordeaux  sur  la  pratique  du  plâtrage.  Circulaire  adressée  par  M.  le 
Dr  de  Martin,  président  du  Syndicat  régional  méditerranéen  en  faveur  du  plâ- 
trage, à.  MM.  les  Docteurs  en  médecine  de  la  zone  méditerranéenne.  — II.  De- 
gi.'Vfnnent  do  l'impôt  foncier  de?  vignes  replantées.  -  III.  La  Saccharine.  - 
IV.  LettredeM.  Longin-Méras  sur  la  pince  qu  il  a  inventée  pour  faciliter  la  greflu 
au  bouchon.  —  V.  La  Chlorose  des  vignes  et  le  sulfate  de  fer.  —  VI.  Insecte 
nuisible  au  vin  en  bouteilles.  —  VII.  Liste  des  ouvrages  envoyés  au  Messager 
agricole. 

I.  —  Plâtrage  des  vins.  —  Conclusions  d'un  rapport  de  la  Société 
de  pharmacie  de  Bordeaux  sur  la  pratique  du  plâtrage.  —  Cir- 
culaire adressée  par  M.  le  Dr  de  Martin,  président  du  Syndicat 
régional  méditerranéen  en  faveur  du  plâtrage,  à  MM.  les  Doc- 
teurs en  médecine  de  la  zone  méditerranéenne. 

Nous  ne  pouvons,  à  notre  grand  regret  ,  publier  en  entier  le  remarquable 
rapport  de  la  Société  de  pharmacie  de  Bordeaux  sur  la  pratique  du  plâ- 
trage; la  place  nous  manque  pour  reproduire  cette  savante  étude  dont 
voici  les  conclusions,  qui  sont  complètement  différentes  de  celles  du  rap- 
port ou  plutôt  du  plaidoyer  de  M.  Marty  contre  le  plâtrage,  présenté  à 
l'Académie  de  médecine  de  Paris. 

a  Conclusions  adoptées  par  la  Société  de  pharmacie  de  Bordeaux 

»  i 0  Dans  l'état  naturel  de  la  culture  des  vignes  dans  le  midi  de  la  France 
et  en  Algérie,  le  plâtrage  des  vins  à  la  cuve  est  une  opération  presque  tou- 
jours nécessaire  pour  assurer  à  ces  plants  les  qualités  marchandes  qui 
sont  recherchées  par  les  consommateurs  ; 

»  2°  Les  faits  certains  manquent  pour  établir  que  l'usage  des  vins  plâ- 
trés est  nuisible  à  la  santé  ; 

«  3°  L'expérience  de  nombreuses  populations  qui  ne  boivent  que  du 
vin  plâtré;  l'expérience  des  nombreux  étrangers  qui  traversent  journelle- 
ment le  midi  de  la  France  et  l'Algérie,  n'y  buvant  guère  que  du  vin  plâ- 
tré, et  de»  expériences  méthodiquement  conduites  par  des  corps  savants, 
démontrent  que  la  dose  de  4  grammes  de  sulfate  de  potassium  par  litre 
de  vin  ne  produit  aucun  effet  appréciable  sur  les  diverses  fonctions  de 
l'économie  ; 

»  4°  Il  y  a  lieu  d'autoriser  le  plâtrage  des  vins  à  la  cuve  jusqu'à  la  dose 
de  4  grammes  de  sulfate  de  potassium  par  litre  de  vin,  et  cela  jusqu'à  ce 
que  des  faits  rigoureusement  déduits  d'une  longue  expérimentation  scien- 
tifique aient  démontré  les  daugers  ou  les  inconvénients  de  celte  dose  pour 
l'hygiène  des  populations.» 

10  Juillet  1887.  17 


Digitized  by  Google 


-  240  - 

Ces  conclusions  méritent  toute  l'attention  tics  hygiénistes.  Quant  à 
nous,  nous  pensons  que  les  observations  isolées  et  peu  nombreuses, d'ail- 
leurs, qui  font  supposer  que  les  vins  plâtrés  peuvent,  dans  certains  cas. 
être  nuisibles  a  la  santé  de  certaines  personnes,  ne  sauraie  nt  infirmer  l'ex- 
périence  faite  à  l'Ecole  d'agriculture  de  Montpellier,  dont  les  résultats 
sont  que  neuf  personnes  onl  pu,  pendant  trente  jours,  boire  des  vins 
plâtrés  contenant  A  grammes  de  sulfate  de  potasse  par  litre,  suns  éprouver 
aucune  altération  dans  leur  santé. 

Nous  persistons  donc  à  demander  que  le  plâtrage  des  vins  jusqu'à  la 
dose  de  4  grammes  soit  autorisé,  tant  que  de  nouvelles  et  plus  complètes 
expériences  n'auront  pas  été  faites  sous  le  contrôle  de  l'Académie  de  mé- 
decine pour  confirmer  ou  contredire  celles  de  l'École  d'agriculture. 

Envisagée  au  point  de  vue  exclusif  de  l'hygiène  publique,  ce  n'est,  nous 
l'avouons,  ni  aux  Sociétés  d'agriculture,  ni  aux  Chambres  de  commerce, 
qu'il  faut  demander  la  solution  de  la  question  du  plâtrage:  le  corps  mé- 
dical a  seul  compétence  pour  l'étudier  et  la  résoudre;  aussi  avons-nous 
lu  avec  plaisir  la  lettre  suivante  que  notre  coud  ère,  M.  le  Dr  de  Martin, 
vient  d'adresser  à  MM.  les  Docteurs  en  médecine  de  la  zone  méditerra- 
néenne : 

»  cr  A  MM.  les  Docteurs  en  médecine  de  la  zone  méditerranéenne 

»  Monsieur  et  très-honoré  Confrère, 

«Vous  savez  combien,  pour  l'œnologie  méridionale,  le  plâtrage  est  une 
chose  nécessaire,  indispensable  môme  jusqu'au  jour  où  la  science  don- 
nera au  viticulteur  un  moyeu  préférable  ou  aussi  bon  pour  assurer  à  nos. 
vins  méditerranéens  une  stabilité  qui  leur  ferait  à  peu  près  toujours  dé- 
faut sans  cette  précaution. 

»  Vous  savez  aussi  combien  sont  peu  fondés  les  reproches  faits  aux  vins 
plâtrés. 

»  Vous  savez  surtout  combien  sont  certains  les  succès  que  vous  avez  ob- 
tenus dans  votre  clientèle  avec  ces  mêmes  vins  plâtrés  dans  le  traitement 
des  fièvres  typhoïdes  par  exemple. 

»  Eh  bien  !  ce  que  vous  savez,  je  vous  prie,  au  nom  de  la  région  mé- 
diterranéenne, de  me  l'écrire,  afin  que,  devant  cette  protestation  de  la 
science  médicale  du  Midi,  on  s'arrête  en  haut  lieu  avant  de  proscrire  sans 
raison  une  manœuvre  œnologique  dont  nous  avons  besoin. 

>  Toutes  les  réponses  qui  nous  seront  parvenues  au  siège  du  Syndicat 
méditerranéen  en  faveur  du  plâtrage,  5  Narbonne,  à  la  Chambre  de  com- 
merce, seront  centralisées  et  confiées  à  nos  députés,  qui,  de  vive  voix  ou 
par  écrit,  se  sont  misa  la  disposition  du  pays  pour  eu  défendre  les  inté- 
rêts. 
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»  Veuillez  agréer,  Monsieur  et 'honoré  Confrère,  l'assurance  de  mes  sen- 
timents distingués. 

»  Le  Président  du  Syndicat  régional  méditerranéen- 
en  faveur  du  plâtrage  do  la  vendange, 

»  Dr  Louis  dk  Martin.» 

Nous  espérons  que  nos  confrèresse  hâteront  de  répondre  à  l'appel  de 
M.  de  Martin. 

II.  —  Dégrèvement  de  l'impôt  foncier  des  vignes  replantées 

.  Nous  publions  dans  le  présent  numéro  la  loi  du  1er  décembre  1887  ci 
le  décret  portant  règlement  d'administration  publique  pour  l'exécution 
de  cette  loi  qui  exonère  de  l'impôt  foncier  les  terrains  nouvellement 
plantés  en  vigne  dans  les  départements  pliylloxérés.  Nous  donnons  ci- 
nprès  quelques  autres  instructions  que  nous  trouvons  dans  divers  jour- 
naux : 

Aux  termes  de  la  loi  du  Ier  décembre  1887,  les  terrains  nouvellement 
plantés  ou  replantés  en  vignes  doivent  être  exonérés  de  l'impôt  foncier 
jusqu'à  l'époque  où  les  vignes  ont  dépassé  leur  quatrième  année. 

Une  distinction  est  établie,  pour  l'application  de  cette  loi,  entre  les 
vignes  qui  /*onl  constituées  au  moyen  de  producteurs  directs  et  celles  qui 
le  sont  au  moyen  de  porte-greffes  :  l'âge  des  premières  se  compte  à  par- 
tir de  la  plantation  proprement  dite,  tandis  que  l'âge  des  secondes  ne  so 
compte  qu'à  partir  du  greffage. 

Le  tableau  suivant  fait  connaître  les  conditions  dans  lesquelles  les  vi- 
gnes qui,  d'après  la  distinction  ci-dessus  indiquée,  se  trouvaient  âgées  de 
moins  de  quatre  ans  au  1er  janvier  1880,  sont  appelées  à  bénéficier  de 
l'exemption  accordée  par  la  loi  du  1"  décembre  1887. 


VIGNES 

CONSTITUÉES  AU  MOYEN  DE 
PRODUCTEURS  DIRECTS 

VIGNES  1 

CONSTITUÉES  AU  MOYEN  DE 
PORTE-GREFKES 

ANNÉE 
de  la  plan lation 
ou  de  la 
replaulalion 

ANNÉKS 
pour  lesquelles 
l'exeinptiim  d'impôt  est 
acquise 

ANNÉE 

du  greffage 

ANNKES 
pour  lesquelles 
l'exemption  d'impôt  est 
acquise 

1  1884  

1888 

1888-1880 
1888-1889-1800 
1 888-80 -00-91 

1884  .  

1888 

1888-1880 
1888-1880-1800 
1 888-8*0-00-0 1 

Il  18K5  

l\  1880  

188(5  

Pour  jouir  de  cette  exemption,  les  propriétaires  des  vignes  comprises 
dans  les  catégories  sus-dèsignées  doivent  adresser  à  la  préfecture,  pour 
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l'arrondissement  chef-lieu,  et  à  la  sous-préfecture,  pour  les  autres  arron- 
dissements, une  déclaration  portant  l'indication  exacte  des  terrains  oc- 
cupés par  ces  vignes.  Ils  trouveront  à  la  mairie  des  imprimes  destinés  à 
leur  faciliter  la  rédaction  des  déclarations  dont  il  s'agit.  L'emploi  de 
ces  imprimés  est  de  rigueur. 

Les  déclarations,  pour  être  suivies  d'effet  en  4888,  devront  parvenir  à 
la  sous-préfecture  dans  un  délai  de  trois  mois,  à  partir  du  jour  de  la  pro- 
mulgation au  Journal  officiel  du  décret  du  2  mai  1888. 

Les  déclarations  relatives  aux  vignes  nouvellement  plantées  pour  être 
greffées  sur  place  ne  peuvent  être  utilement  faites  qu'après  l'accomplis- 
sement du  greffage. 

III.  —  La  Saccharine 

On  commence  à  se  préoccuper  beaucoup  de  la  concurrence  que  la  sac- 
charine pourrait  faire  au  sucre,  ou  plus  exactement  qu'elle  lui  fait  déjà; 
mais,  comme  MM.  les  betleraxiers  ont  bec  et  ongles  pour  se  défendre, 
nos  populations  peuvent  être  certaines  que  la  saccharine  sera  proscrite 
bien  avant  que  nous  ayons  obtenu  que  nos  vins  naturels  soient  défendus 
contre  la  concurrence  sans  vergogne  des  raisins  secs,  glucoses,  dattes, 
figues,  mowras,  etc.,  etc. 

Il  y  a  bien  peu  de  temps  que  la  saccharine  est  venue  au  monde,  et  déjà 
une  Commission  spéciale  vient  d'être  nommée  par  le  Conseil  d'hygiène 
et  de  salubrité  de  la  Seine  pour  faire  l'étude  de  cette  substance.  Cette 
Commission  se  compose  de  MM.  Peligot,  Jungfleisch,  Riche,  Armand 
Gautier,  Proust  et  Dujardin-Beaumetz. 

M.  Girard,  chef  du  laboratoire  municipal  de  Paris,  a  fourni  au  Conseit 
d'hygiène  les  renseignements  suivants  : 

«  Le  H  mai  1888,  il  a  été  déposé  au  laboratoire  un  échantillon  de  vin 
de  Champagne,  étiqueté  Cuvée  S.  P.,  de  saveur  très-sucrée,  mais  avec  un 
arrière-goût  désagréable.  L'analyse  y  a  décelé  une  proportion  d'extrait 
très-faible  (1C  gr.  6  au  litre),  très-peu  de  sucre  réducteur  (2  gr.  4),  l'ab- 
sence complète  de  saccharose  et  la  présence  de  saccharine. 

»  Les  inventeurs  de  la  saccharine  ont  fabriqué  d'abord  ce  produit  pour 
l'usage  médical,  comme  un  adoucissement  au  régime  des  diabétiques; 
mais  ils  ne  cachaient  pas  leur  intention,  aussitôt  que  le  prix  de  revient  le 
permettrait,  de  le  lancer  dans  l'industrie  pour  augmenter  le  pouvoir  édul- 
corani  des  glucoses,  dont  le  cours  est  peu  élevé,  et  de  créer  ainsi  uno 
confiserie  à  bon  marché  en  faisant  une  concurrence  sérieuse  au  sucre  de 
canne  ou  de  betterave. 

»  Ils  sont  arrivés  aujourd'hui  à  leur  but  et  livrent  à  l'industrie  des  si- 
rops de  glucose,  additionnés  de  saccharine;  les  glucoses  tenant  1  gramme- 
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de  saccharine  par  kilogramme  équivalent  à  leur  poids  do  sucre  de  bet- 
terave et  se  vendent  33 marks  ou  41  fr.  25  les  100  kilos;  ceux  à  2 grammes 
de  saccharine  par  kilogramme  sucrent  autant  que  le  double  de  leur  poids 
de  sucre  de  betterave  et  se  vendent  45  marks  ou  53  fr.  75  les  100  kilos.» 

On  assure  que  les  conclusions  du  rapport  de  M.  Dujardin-Baumetz  ten- 
dent à  la  prohibition  de  ce  produit  dans  l'alimentation  générale,  comme 
pouvant  avoir  des  dangers  pour  la  santé  publique. 

La  Commission  considérerait,  dit-on,  la  saccharine  non  comme  un 
aliment,  mais  comme  un  médicament  ;  elle  est  convaincue  que  ce  produit 
ne  servira  qu'à  augmenter  les  falsifications  déjà  si  nombreuses  des  den- 
rées alimentaires. 

Les  fabricants  des  vins  de  Champagne  peuvent  dormir  tranquilles  et 
continuer  leur  lucratif  commerce.  La  saccharinesera  vaincue  par  la  bette- 
rave, sansqu'elle  ait  besoin  pour  triompher  de  recourirà  la  caune ...  a  sucre. 

VI. —  Lettre  de  M.  Longin-Méras  sur  la  pince  qu'il  a  inventée 
pour  faciliter  la  greffe  au  bouchon 

IXous  recevons  de  M.  Longin-Méras  la  lettre  suivante  : 

«  Beaujou,  10  juin  18S8. 
»  Monsieur  le  Directeur  du  Messager  agricole, 
«Recevant  votre  numéro  du  10  juin,  j'y  lis  dans  votre  chronique  la  re- 
production de  l'article  Greffe  au  bouchon,  de  notre  éminent  viticulteur 
M.  Pulliat. 

»  Lorsque  parut  le  numéro  de  la  Vigne  américaine  où  se  trouvait  cet 
article,  j'adressai  à  son  directeur  différentes  communications,  et  je  me 
fais  un  plaisir  de  vous  en  faire  part,  à  propos  de  l'instrument  de  M.  le  ba- 
ron de  la  Chapelle. 

B  Tant  à  M.  de  la  Chapelle  qu'à  son  ouvrier,  le  sieur  Accary,  menui- 
sier à  Cormatin  (Seine-et-Loire),  je  fis  observer  que  la  machine  que  j'a- 
vais vue  chez  M.  Pulliat  était  la  copie  exacte  de  la  mienne,  sauf  la  pince 
métallique  qui  était  remplacée  par  une  en  bois,  et  je  les  priai  de  vouloir 
bien  me  répondre  par  le  retour  du  courrier  qu'ils  cesseraient  de  suite 
leur  fabrication,  ce  qu'ils  firent  de  très-bonne  grâce. 

»  Effectivement,  dans  le  courant  du  mois  de  mars,  j'avais  envoyé  un 
de  mes  appareils  à  M.  de  la  Chapelle,  qui,  ignorant  assurément  que  j'avais 
pris  un  brevet,  en  lit  faire  sur  ce  modèle  et  en  envoya  un  à  notre  savant 
professeur  M.  Pulliat. 

»  Mon  appareil  est  breveté  pour  son  mouvement,  et  la  griffe  est  dépo- 
sée au  tribunal  de  commerce  de  Lyon  depuis  fin  janvier. 

»  Maintenant,  Monsieur  le  Directeur,  il  me  serait  agréable  que  vous 
puissiez  l'apprécier  vous-même.  M.  Richter,  viticulteur  de  votre  ville,  en 
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a  un  en  sa  possession,  et,  après  qu'il  s'en  sera  servi,  il  pourra  vous  pro- 
curer lotis  les  renseignements  que  vous  désirerez.  Je  lui  ai  également  li- 
vré des  bouchons  préparés  d'après  mon  système.  Je  vous  en  adresserai  un 
échantillon  ;  je  ne  crois  pas  qu'on  puisse  Taire  mieux. 

»  Quant  aux  expériences,  par  suite  de  la  facilite  de  l'emploi  du  bou- 
chon, cette  greffe  se  fait  dans  nos  parages  sur  une  grande  échelle.  J'ai 
fourni  |  rès  de  200,000  bouchons,  et  M.  Vermorel  presque  autant.  N0119 
mirons  <!onc  pour  la  prochaine  saison  des  renseignements  très-complets 
sur  ce  mode  de  ligature. 

»  J'ajouterai  que,  grâce  à  mon  instrument,  nos  ouvrières  sont  arrivées 
à  lier  NOO  greffes  au  bouchon  avec  trois  ligatures  et  d'une  manière  moins 
f.ilig  une  qu'avec  le  raphia. 

»  Suivant  les  désirs  de  M.  Ptilliat,  je  ferai  établir  pour  la  saison  pro- 
chaine une  machine  dont  le  prix  sera  accessible  à  toutes  les  bourses,  tout 
en  conservant  le  même  mouvement  et  les  mêmes  avantages. 

»  Veuille/,  agréer,  Monsieur  le  Directeur,  l'assurance  de  ma  sincère 
considération.  »  A.  Longin-Méras.  » 

V.  —  La  Chlorose  des  vignes  et  le  sulfate  de  fer 

Dans  une  note  publiée  dans  le  Bulletin  agricole  du  Midi,  M.  Narbonnc 
déclare  qu'il  a  obtenu  cette  année  des  résultats  satisfaisants  contre  la 
Chlorose  ÔVa  vignes  en  aspergeant  les  feuilles  et  les  ceps  avec  une  solu- 
tion de  sulfate  de  fer. 

Dès  les  premiers  jours  de  mars,  il  a  aspergé  ces  ceps,  au  moyen  d'un 
pulvérisateur,  avec  une  solution  à  5  kilos  de  sulfate  de  fer  par  hectolitre 
d'eau.  Au  commencement  de  mai,  des  symptômes  de  chlorose  se  mani- 
festèrent, et  un  second  traitement  fut  fait  le  10  avec  \  kilo  de3tilfate  par 
hectolitre.  La  chlorose  disparut  complètement,  et  elle  ne  s'est  plus  mon- 
trée. 

«  Ma  vigne,  ajoute  M.  Narbonne,  dont  la  plus  grande  partie  aurait  cer- 
tainement succombé  cette  année,  est  dans  un  bon  étal  de  végétation  et 
de  verdure.  Je  me  suis  décidé  à  traiter  la  plus  grande  partie  des  trois 
rangées  que  j'avai3  laissées  eulières  comme  témoins;  mais  ce  que  j'en  ai 
conservé  est  bien  suffisant  pour  faire  voir  quel  serait,  sans  le  sulfate  de 
fer,  l'état  de  la  vigne  à  ceux  qui  ne  l'ont  pas  vue  l'année  précédente; 
bien  que  le  mal  ait  été  légèrement  atténué  par  l'application  faite  par 
mégarde  du  soufre  précipité  Schlœsing  mélangé  de  sulfate  de  fer,  l'étal 
chlorotiquc  est  très-intense  et  le  rabougrissement  d'un  certain  nombre  de 
pied  très-avancé. 

»  Les  souches  de  la  partie  traitée,  qui  les  années  précédentes  étaient 
complètement  rabougries,  n'ont  pas  encore  acquis  une  vigueur  normale; 
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mais  leur  développement  se  continue,  et  j'ai  l'espoir  de  les  voir  se  réta- 
blir complètement  parla  suite.  » 

M.  Narbonne  a  remarqué  que  les  souches  traitées  en  mars  ont  poussé 
plus  tôt,  plus  Vigoureuses  et  à  bourgeons  plus  rouges  que  les  autres;  tan- 
dis que  l'application  en  hiver  du  sulfate  de  fer  en  solution  à  50  °/0  retarde 
généralement  le  dépari  de  la  végétation. 

Chaque  traitement  donne  un  élan  considérable  à  la  végétation;  aussi 
exécute-t-on  partout  en  ce  moment  cette  opération  sur  tontes  les  vignes 
chlorosécs  ou  non.  Plusieurs  vignerons  affirment  que  la  seule  application 
du  sulfate  de  fer  leur  a  suffi  l'an  dernier,  pour  empêcher  l'oïdium  de  se 
montrer. 

Si  cet  effet,  dit  M.  Narbonne,  corroboré  déjà  par  les  observations  de 
M.  le  professeur  Rougier,  de  l'épandage  précoce  des  solutions  de  sulfate 
ferrique  et  cuprique  contre  l'oïdium,  s'affirme  comme  il  on  a  l'espoir, 
l'opération,  au  lieu  d'être  une  charge  nouvelle,  se  traduira  par  une  éco- 
nomie en  supprimant  les  soufrages. 

VI.  —  Insecte  nuisible  au  vin  en  bouteilles 

D'après  la  /ievue  scientifique  industrielle,  la  Société  entomologique  de 
la  Belgique  s'est  occupée  des  observations  faites  par  MM.  Prudliomme, 
Machlau  et  autres,  sur  un  insecte  qui  perfore  les  bouchons  de  liège  des 
bouteilles;  le  vin  est  alors  mis  en  communication  avec  l'air  atmosphéri- 
que, ce  qui  peut  provoquer  son  acidification  et  sa  perte. 

Cet  insecte  nuisible  n'est  autre  que  la  larve  d'un  lépidoptère  qui  res- 
semble à  celui  de  la  farine,  mais  est  un  peu  plus  grand.  Les  dégâts 
qu'occasionnent  celte  larve  ont  élé  constatés  dans  différentes  caves  d'An- 
gleterre, de  Belgique  el  de  Fiance,  et  surtout  dans  celles  de  Mous  et  de 
Chambéry. 

La  larve  se  nourrit  de  la  végétation  cryptogamique  qui  se  développe 
sur  les  tonneaux  et  sur  les  bouchons  moisis  par  l'humidité;  elle  meurt 
si  les  bouchons  se  sèchent  complètement. 

On  ignore  encore  si  l'œuf  de  cet  insecte  a  pu  être  déposé  précédem- 
ment sur  le  bouchon,  puisque  des  bouchons  bien  goudronnés  ont  été 
troués  dans  l'intérieur  du  liège.  Il  ne  paraît  pas  possible  que  l'œuf  ou 
la  larve  aient  pu  résister  à  la  température  de  l'eau  bouillante  qu'on  fait 
subir  aux  bouchons,  ou  à  l'immersion  de  ceux-ci  dans  l'eau  qui  se  pra- 
tique quelquefois. 

VII.  —  Liste  des  ouvrages  envoyés  au  Messager  agricole 

D.  Cavazz.a.—  La  Lutte  contre  le  péronospora.  Rapport  sur  les  travaux 
exécuiés  à  l'École  royale  œnotheenique  d'Alba,  dans  l'année  1887.  2*  édi- 
tion. Alba,  1888  (texte  italien). 
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A.  AudoynauJ.  —  Sur  la  Fermentation  rapide  des  moûls  de  raisin  (li- 
raae  à  part  d'un  article  paru  dans  le  Progrès  agricole);  in-8°. 

L.  Magnien. —  Service  des  champs  d'expériences  et  de  démonstrations 
de  la  Côte-d'Or.  Compte  rendu  des  cultures  entreprises  en  1880-1887. 
1er  année,  Dijon,  1888;  broch.  in-8°  de  184  pages. 

E.  Lacroix.  — Grand  Dictionnaire  industriel.  1er  fascicule  de  80  pages 
gr.  in-4°  et  112  figures.  Principaux  articles  contenus  dans  ce  fascicule  : 
Abaque,  Abeilles,  Acclimatation,  Acides,  Acier,  Acoustique,  Aérostation, 
etc.  Prix  du  fascicule  :  5  fr.  Librairie  Lacroix,  112,  boulevard  Vaugirard, 
à  Paris. 

Dr  Frédéric  Cazalis. 


EXCURSIONS  VITICOLES  DANS  LE  GARD 

ORGANISÉES  PAR  LA  SOCIÉTÉ  D 'AGRICULTURE  DU  GARD 

Lettre  à  M.  le  Dr  F.  Cazalis,  directeur  du  Messager  agricole 

Mon  cher  Directeur, 

C'est  avec  raison  que  vous  avez  regretté  de  ne  pus  suivre  nos  ex- 
cursions aux  vignes  américaines  de  Villary  et  des  Sources,  car  elles 
étaient  remplies  de  consolation  pour  des  américanistes  aussi  convain- 
cus que  le  sont  «  les  gens  du  Messager  agricole  du  Midi.  » 

La  visite  a  commencé  par  le  vignoble  de  M.  Guiraud,  Villary,  sur 
la  route  de  Nimes  à  St-Gilles.  C'est  là  que  ce  trouve  le  rudiment  à 
consulter  pour  les  viticulteurs  curieux  du  passé,  qui,  nous  voyant  au 
but,  veulent  savoir  où  a  commencé  l'entreprise  américaine,  devenue 
si  française,  que  le  terme  de  «  vignoble  franco-américain  »,  signifiant 
une  vigne  américaine  greffée  en  variété  française,  a  crânement  pris 
place  dans  le  vocabulaire  français. 

Le  premier  intérêt  s'est  porté,  comme  vous  le  pouvez  prévoir,  sur 
«I'Ecole»,  c'est-à-dire,  sur  la  collection  des  divers  cépages  exotiques 
successivement  importés  et  soigneusement  établis  sur  fils  de  fer,  avec 
dates  et  étiquettes,  comme  les  collections  du  Luxembourg.  Les  plus 
anciens  échantillons  remontent  à  plus  de  dix  ans;  mais  à  côté  d'eux, 
que  de  disparus! 

Cette  élimination  spontanée  n'a  rien  d'étonnant,  pour  qui  a  suivi  l'é- 
volution viticole  moderne  aux  Etats-Unis.  Si  par  hasard  vous  avez 
jeté  les  yeux  sur  un  petit  volume  (1)  que  j'ai  publié  en  1882,  vous  au- 

(1)  Enquête  en  Amérique  et  en  France,  2°  édition.  Dubois,  Nimes. 
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rez  vu  cette  vieille  histoire.  Je  l'avais  ressuseitée  pour  prouver  à  M.  de 
Laroque  (avec  lequel  je  n'étais  pas  alors  en  aussi  bons  termes  qu'au- 
jourd'hui), qu'il  n'était  pas  nécessaire  d'aller  en  Amérique  pour  s'ex- 
pliquer le  temps  d'arrêt  survenu  dans  cette  jeune  viticulture.  Il  n'était 
causé  que  par  l'abus  d'hybridations  européennes,  le  très-compréhensi- 
ble désir  de  se  rapprocher  de  nos  glorieuses  variétés  ayant  entraîné  les 
chercheurs  de  nouveauté  trop  loin  des  types  résistants. 

L'Ecole  do  Villary  est  une  reproduction  fidèle  de  la  marche  désas- 
treuse suivie  aux  Etats-Unis,  entre  1800  et  1875.  Après  la  glorieuse 
phase  où  l'Herbemont,  le  Norton's  Virginia,  leTaylor,  avaient  donné 
de  très-bons  résultats,  des  excès  d'hybridation  d'une  part,  et  l'exten- 
sion de  cultures  de  variétés  indigènes,  mais  considérées  comme  déli- 
cates (ou  phylloxérables),  telles  que  le  Catawba  et  le  Delaware,  avaient 
ouvert  la  porte  aux  déceptions. 

C'est  au  sujet  de  ces  variétés  que  je  disais,  au  premier  Congrès  de 
Bordeaux,  qu'elles  s'étaient  défendues  par  solitude  et  avaient  péri  par 
voisinage. 

M.  de  Laroque,  usant  du  droit  contestable  de  tourner  les  pages  gê- 
nantes, pour  arriver  à  faire  dire  aux  saintes  écritures  que  c'est  Ève,  et 
non  pas  l'arche,  qui  fût  enduite  extérieurement  et  intérieurement  de 
bitume,  avait  groupé  mes  sincères  aveux  de  manière  à  condamner  à 
mort  la  vigne  américaine  dont  j'arborais  le  drapeau.  Depuis,  et  je  le 
dis  avec  orgueil  pour  la  cause  qui  a  conquis  cet  intelligent  disciple, 
M.  de  Laroque  est  devenu  des  nôtres,  ne  conservant  de  foi  dans  les 
insecticides  que  là  où  ils  aident  un  sol  siliceux  dans  sa  résistance,  car 
l'insidieux  petit  voyageur  profite  de  chaque  molécule  argileuse,  cal- 
caire ou  voire  même  humifère,  pour  s'en  faire  une  forteresse. 

Pour  en  revenir  à  l'Ecole  de  M.  Guiraud,  elle  a  très-nettement 
prouvé  que,  de  tous  les  cépages  américains,  il  n'y  avait  d'absolument 
résistants  que  les  quelques  grands  types  généralement  acceptés  comme 
tels  ;  c*e  sont  :  le  Riparia  même  sous  sa  forme  la  plus  usitée  en  Amé- 
rique, soit  le  Taylor  (1)  et  l'Herbemont,  le  Jacquez,  le  Rupestris, 
dont  M.  Guiraud  possède  un  type  magnifique (2).  A  côté  de  ces  gran- 
des lignes  se  place  le  Rulander,  très-fugitif  dans  l'Hérault,  mais  par- 
faitement solide  depuis  neuf  et  même  dix  ans  à  Villary  et  à  Saint- 
Benezet.  L'Othello,  du  même  âge,  se  montre  très-résistant,  malgré 
l'ombre  d'une  rangée  de  Noyers,  qui  diminue  un  peu  sa  végétation. 
Moins  gêné  en  plein  champ,  il  constitue,  à  peu  de  distance  et  dans  un 

(1)  Le  Taylor  qui  figure  dans  l'École  de  Villary  a  été  reçu  jadis  sous  le  nom  do  Rica- 
na. 

(2;  Venu  de  chez  M.  Bourgade,  qui  le  tient  de  M.  Jauger,  de  Neosho. 


Digitized  by  Google 


—  251  — 


terrain  plus  riche,  une  vigne  très-belle.  Un  rang  tY/Jennann  greffés  a 
fortement  surexcité  la  curiosité  générale  par  sa  vigueur  (1). 

Les  Rupestris,  dont  nous  avons  parlé  plus  haut,  sont  superbes  et 
réguliers.  Mais  aussi  les  sujets  de  M.  Guiraud  sont  d'une  seule  variété, 
et  c'est  justement  celle  qui,  partout,  promet  le  plus.  Je  veux  parler 
do  la  forme  à  large  feuille  plombée. 

Lors  du  dernier  Congrès  de  Bordeaux,  des  excursionnistes  de  la 
Charente  m'ont  assuré  que  cette  variété  résistait  dans  des  terrains  cal- 
caires où,  jusqu'à  eux,  aucune  variété  n'avait  vécu. 

M.  Guiraud,  toujours  serviable  et  obligeant,  répondait  avec  une 
parfaite  amabilité,  et,  ce  qui  est  plus  rare,  avec  une  constante  fran- 
chise, aux  nombreuses  questions  qui  lui  étaient  adressées,  racontant 
succès  et  insuccès  avec  leurs  causes  probables,  de  la  façon  la  plus 
instructive. 

Pour  ses  nouvelles  plantations,  il  compte  surtout  employer  des 
plants  racinés  greffés  en  pépinière.  Ce  système,  qui  lui  permet  de  re- 
fuser les  mauvaises  soudures,  lui  donne  des  résultats  meilleurs  et  sur- 
tout une  sécurité  plus  grande  que  le  greffage  en  place.  Je  partage  son 
avis  ;  mais  j'espère  mieux  encore  de  la  bouture  greffée  lorsqu'on  sera 
arrivé  à  la  produire  assez  facilement  pour  être  économique. 

Elle  réunira  l'avantage  de  la  greffe  soudée  avec  celui  d'un  raci- 
nage  d'un  an;  car,  excepté  pour  la  bouture  à  un  œil  assimilable  au 
semis  de  pépins,  je  ne  crois  pas  que  les  racines  de  deux  ans  puissent 
s'emparer  du  sol  comme  celles  de  l'année. 

On  a  admiré  une  très-helle  vigne  d'Othello;  ce  cépage,  ailleurs  si 
débattu,  se  montre  régulier,  vigoureux  et  fertile,  dans  ce  vignoble  dont 
la  bonne  tenue  a  excité  l'admiration  générale. 

Malheureusement  il  était  tard,  et  il  fallait  s'arracher  à  une  aimable 
et  instructive  hospitalité  pour  aller  en  trouver  une  autre  non  moins 
cordiale  chez  M.  Im-Thurm,  dont  le  beau  domaine  reconstitué  était 
aussi  à  l'ordre  du  jour.. 

Cette  visite  était  un  complément  bien  choisi  à  celle  du  vignoble  de 
Villary,  à  cause  de  la  différence  des  milieux.  Ce  dernier  est  situé  dans 
des  terrains  élevés  et  généralement  secs;  quelques  parties,  notamment 
celle  occupée  par  Tivcole,  sont  peu  profondes  et  presque  pauvres,  à 
côté  du  terrain  plus  foncé,  plus  riche,  quoique  sec,  qui  porte  le  clos  des 
Othellos. 

(!)  Rentrée  chez  moi,  j'ai  cherché  l'origine  de  l'Ilennann  dins  l'excellent  catalogue 
descriptif  que  nous  devons  à  MM.  Louis  Bazille  et  Plaofthoo.  Voici  les  phrases  princi- 
pales, j'ajoute  capitales  :  Estivalis,  semis  d».  Norton  difficile  à  propager  de  houture 

en  pleine  terre;  racines  raides,  très-fortes,  fibreuses,  h  liber  dur,  itnis  bravant  toutes 
les  attaques  du  phylloxéra. . .  bois  très-dur,  avec  une  petite  moelle.  Cette  description 
donne  des  motifs  plausihles  à  la  vigueur  des  greffons  portés  par  THermaun. 
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Le  domaine  des  Sources  tient  son  nom  d'un  ruisseau  qui  le  tra- 
verse et  l'embellit  au  point  qu'on  se  demande  si  l'on  est  dans  le  Gard 
ou  dans  un  des  jolis  sites  girondins  où  la  vigne  s'allie  aux  bocages 
feuillus. 

L'intérêt  s'y  concentre  incontestablement  sur  le  clos  de  Jacquez 
greffe  sur  français  en  1876. 

Ce  clos  était,  avant  le  phylloxéra,  le  plus  bel  échantillon  d'Aratnons 
connu  dans  le  Gard,  et  il  pouvait  rivaliser  avec  les  plantations  si  re- 
marquables qui,  à  cette  époque,  faisaient  la  fortune  de  l'Hérault.  Aussi 
fallut-il  à  M.  Im-Thurm  une  complète  intuition  de  la  gravité  du  fléau 
qui  s'abattait  sur  son  vignoble  pour  sacrifier  aux  dieux  de  l'avenir  un 
présent  aussi  riche  que  celui  qui  s'étalait  à  ses  pieds. 

Bravement  il  transforma  ses  Animons  en  Jacquez;  la  réussite  fut 
merveilleuse,  et  c'est  do  ce  vignoble  transformé  qu'est  partie  la  gloire 
du  Jacquez. 

La  même  année,  il  récoltait  en  quantité  des  boutures  vendues  très- 
cher,  et.  l'année  suivante,  il  vit,  presque  le  premier,  la  couleur  du  vin 
américain. 

Il  est  à  regretter.que  cet  exemple  n'ait  pas  été  suivi  par  tous  ceux 
qui  possédaient  encore  des  vignes  vigoureuses,  car  ils  auraient  con- 
servé leur  vignoble  au  prix  d'une  récolte  perdue,  au  lieu  de  le  payer 
de  ce  que  leur  a  coûté  l'arrachage  suivant  une  agonie  stérile  et  suivi 
de  la  replantation  longtemps  retardée. 

La  vigne  de  Jacquez  présente  parfois  un  phénomène  qui,  sans  jamais 
être  inquiétant,  est  toujours  intéressant  pour  qui  cherche  à  compren- 
dre les  causes  véritables  de  la  chlorose.  Presque  chaque  année,  on 
voit  quelques  sarments  isolés  jaunir.  (Notez  que  je  dis  «  sarments  »  et 
non  «  souches  »,  car,  en  effet,  il  s'agit  le  plus  souvent  d'un  bras  sur 
quatre  ou  cinq,  et  rarement  d'un  cep  entier.)  La  teinte  apparaît  au 
commencement  de  l'été,  comme  une  tache  d'un  jaune  vif,  tranchant 
sur  un  vert  intense,  puis  elle  disparaît  sans  laisser  trace  ni  dommage 
au  cep  ou  à  la  récolte. 

La  terre  étant  d'une  prodigieuse  richesse,  assistéo  d'une  culture 
excellente,  ce  phénomène  semblerait  donner  raison  à  la  nouvelle  théo- 
rie soutenue  par  M.  Joulie,  théorie  qui  voit  dans  la  chlorose  la  preuve 
de  la  suralimentation  momentanée  du  végétal.  Co  qui  domine  la  situa- 
tion de  ces  Jacquez,  c'est  la  rareté  de  cet  accident  par  rapport  à  son 
intensité,  et  son  absence  d'influence  nocive  sur  l'avenir  d'une  année 
sur  l'autre,  car  il  n'existe  pas  une  vigne,  dans  le  département,  plus 
égale  ni  plus  belle  que  le  clos  de  Jacquez  des  Sources. 

A  côté  de  ce  brillant  exemple  de  culture  directe,  les  visiteurs  ont 
admiré  une  succession  de  vignes  greffées  de  tout  âge  et  toutes  très- 
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réussies.  Elles  sont  parfaitement  tenues  et  toutes  affirment  que  la 
reconstitution  américaine  dans  le  Gard  n'est  pas  un  vain  mot;  au  con- 
traire, son  sol  siliceux  et  chaud  convient  tout  particulièrement  aux  cé- 
pages exotiques. 

Je  ne  m'appesantis  pas  davantage  sur  ce  compte  rendu.  J'ai  vu, 
parmi  les  visiteurs  de  marque,  M.  Sagnier,  le  rédacteur  en  chef  du 
Journal  d'agriculture;  il  prenait  des  notes,  et  je  suppose  qu'il  fera  à  ses 
nombreux  lecteurs  un  récit  de  cette  excursion.  Etranger  impartial, 
ses  assertions  auront  plus  de  poids  que  les  miennes,  peut-être  enta- 
chées d'un  affectueux  orgueil  pour  les  succès  de  mes  très-aimés  et 
appréciés  voisins. 

Nous  avons  tous  regretté  que,  par  modestie,  notre  président,  M.  Lu- 
gol,  ait  rayé,  inexorablement  rayé  Campugct  du  programme;  mais  il 
n'en  sera  pas  quitte  pour  cela  du  tribut  d'admiration  qui  lui  revient. 
Ayant  eu  la  chance  et  l'occasion  d'étudier  à  fond  ce  beau  viguoble, 
je  commettrai  plus  tard  quelques  indiscrétions.  Je  vous  parlerai  d'a- 
bord de  brillantes  et  productives  cultures.  Préparez-vous  ensuite  à 
croire  l'incroyable,  car  je  vous  dirai  ce  qu'est  «  l'inculture  rémuné- 
ratrice de  la  vigne  américaine  »,  que  M.  Lugol  a  trouvée  sans  la  cher- 
cher, qu'il  suit  et  étudie  modestement  depuis  cinq  ans. 

J'avoue  que,  si  j'avais  fait  pareille  trouvaille,  je  me  serais  fait  grand 
honneur  de  la  découverte,  car  elle  sera  peut-être  la  victorieuse  ré- 
ponse à  une  des  plus  grandes  préoccupations  du  moment,  à  savoir:  que 
peut-on  faire  en  terrain  médiocre  pour  que  le  total  :  Recettes,  dépasse 
le  total  :  Dépenses. 

C'est  sur  votre  curiosité,  mon  cher  Directeur,  que  je  m'arrête  au- 
jourd'hui. En  vous  assurant,  comme  toujours,  de  mes  meilleurs  senti- 
ments, je  vous  promets  la  suite  au  prochain  numéro. 

Lowenhjelm,  duchesse  de  Fitz -James. 

(.4  suivre.) 

LA  SÉRICICULTURE 

ET  LE  CONCOURS  RÉGIONAL  AGRICOLE  DE  NIMES 


Toujours  fidèle  à  la  promesse  que  nous  avons  faite,  il  y  a  déjà  bien 
longtemps,  au  directeur  du  Messager  agricole,  de  donner  annuellement 
aux  nombreux  lecteurs  de  ce  journal  un  résumé  de  la  situation  de  la  sé- 
riciculture, nous  allons  encore  une  fois  faire  connaître  les  résultats  des 
éducations  de  vers-à-soie  qui  viennent  de  finir,  et  exposer  au  grand  jour 
le  malaise  général  des  agriculteurs  qui  s'adonnent  à  l'industrie  séricicole, 
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quoique  les  eonquêtcs  récentes  de  la  science  baccologique  aient  rendu  à 
peu  près  eerlain  le  succès  des  élevages. 

Depuis  quelques  aimées,  la  production  nationale  reste  slalionnaire, 
renfermée  entre  8  à  9  millions  de  kilogrammes  de  cocons.  En  1886,  la 
France  a  produit  8,269,862  kilogrammes  et  i!  y  a  eu  135,706  éducateurs. 
En  1887,  la  production  a  été  de  8,575,673  kilogrammes  et  le  nombre  des 
séricicul leurs  s'est  élevé  à  136,388.  D'après  les  nombreux  renseignements 
que  nous  avons  recueillis,  nous  pensons  que  cette  année,  malgré  la  bonne 
réussite  des  éducations  dans  la  grande  majorité  des  contrées  séricieoles, 
la  production  des  cocons  ne  dépassera  pas  celle  de  1887,  et  voici  pour- 
quoi : 

Le  froid  rigoureux  qui  a  régné  pendant  le  mois  d'avril  avait  retardé  la 
récolte,  et,  à  la  fin  des  éducations,  les  fortes  cbaleurs  et  le  défaut  de  soins 
ont  occasionné  un  peu  de  flacherie  et  développé  la  muscardine  dans  plu- 
sieurs chambrées. 

Cette  dernière  maladie,  fléau  si  redouté  autrefois  des  éducateurs,  qui, 
avant  l'apparition  de  la  pébrine,  occasionnait  dans  les  élevages  des  pertes 
qu'en  1848  Robinet  évaluait  à  un  sixième  au  moins  de  la  production  an- 
nuelle, semble,  depuis  trois  ans,  vouloir  prendre  une  nouvelle  extension. 
Il  importe  donc,  au  plus  haut  degré,  que  les  éducateurs  sachent  bien  que 
la  muscardine,  causée  par  la  végétation  d'un  champignon  microscopique, 
le  Ilotrytis  Ihssiana,  est  éminemment  contagieuse,  qu'elle  se  propage 
très-facilement  par  les  spores  de  cette  cryptogame,  emportées  par  Us 
moindres  mouvements  de  l'air  atmosphérique  et  tombant  soi  l  sur  les  vers, 
soit  sur  la  feuille  qui  leur  sert  de  nourriture  ;  que  ces  spores  conservent 
leur  pouvoir  de  germination,  au  moins  pendant  trois  ans,  et  que  le  meil- 
leur moyen  pour  éviter  la  maladie,  c'est  de  détruire  les  germes  du  redou- 
table champignon  par  de  fortes  fumigations  d'acide  sulfureux,  avant  le 
commencement  de  l'éducation,  dans  le  local  où  l'on  doit  élever  les  vers- 
a-soie. Pour  cela  il  suffit  d'y  brûler,  une  seule  fois,  50  grammes  de  soufre 
par  mètre  cube  d'air,  si  la  magnanerie  est  bien  close  et  renouveler  une 
deuxième  fois  la  même  opération,  si  le  toit  de  l'appartement  est  à  claircs- 
\oies. 

Quand  la  muscardine  fait  sa  première  apparition,  pour  en  amoindrr 
les  ravages,  on  espace  bien  les  vers,  on  expulse  immédiatement  les  ma- 
lades, on  enlève  les  litières  en  faisant  de  la  poussière  le  moins  possible 
et  on  les  emporte  dans  les  champs,  on  aère  bien  les  magnaneries  et  on 
accélère  la  marche  des  vers  par  des  repas  légers  et  fréquents. 

Maintenant  (pie,  par  l'application  longtemps  poursuivie  du  procédé 
Pasteur,  nous  nous  sommes  débarrassés  de  la  pébrine,  ne  laissons  pas  la 
muscardine*  envahir  nos  chambrées,  quand  il  est  facile,  par  les  moyens 
que  nous  venons  d'indiquer,  d'empêcher  le  développement  de  cette  ma- 
ladie. 
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Cette  année,  la  feuille  de  mûrier  était  remarquablement  belle;  elle  s'est 
vendue,  suivant  les  localités,  de  5  à  7  francs  les  100  kilogrammes. 

Le  ba3  prix  des  soies  indigènes  nu  moment  de  la  récolte  a  influé  né- 
cessairement sur  le  prix  des  cocons.  Ils  se  sont  vendus,  dans  le  VauclllM 
et  la  Drômc,  de  2  fr.  80  à  3  fr.  le  kilog;  dans  l'Ardèche,  de  3  fr.  à  5  fr.  40; 
et,  dans  les  Cévennes,  de  3  fr.  25  a  3  fr.  GO. 

Tandis  qu'en  1880  le  prix  moyen  avait  été  de  i  fr.  environ  et  en  1887 
de  3  fr.  75,  cette  année  ce  prix  ne  dépassera  pas  3  fr.25.  Il  faut  remonter 
au  commencement  du  siècle,  de  1801  à  1807,  pour  trouver  un  aussi  bas 
prix  des  cocons.  (Mailloi,  Leçons  sur  les  vers-à-soie  du  mûrier,  p.  10.) 
A  de  pareilles  conditions,  les  propriétaires  d'une  certaine  quantité  de 
miniers  ne  peuvent  plus  élever  de  vers-à-soie,  parce  que  les  frais  de  l'édu- 
cation des  vers,  de  la  culture  du  mûrier,  de  l'entretien  des  magnaneries 
et  de  l'impôt  foncier  équivalent  au  moins  au  prix  de  revient.  Pendant 
quelques  années,  ils  ont  essayé  de  faire  pratiquer,  comme  en  Italie,  de 
petites  éducations  à  mi-fruit,  mais  aujourd'hui  les  cultivateurs  préfèrent 
travailler  à  la  journée  que  de  faire  des  éducations.  Les  petits  propriétai- 
res, les  paysans,  qui  font  en  famille  tous  les  travaux  de  l'élevage  des  vers, 
sont  les  seuls  qui  se  livrent  encore  à  l'industrie  séricicole.  Du  reste  la  sta- 
tistique démontre  clairement  que  les  grandes  éducations  deviennent  de 
plus  en  plus  rares. 

Ainsi,  en  1887, 135,700  sériciculteurs  ont  produit  8,575,01 3  kilogram- 
mes de  cocons,  soit,  en  moyenne,  03  kilogrammes,  ee  qui  est  le  rende- 
ment d'une  éducation  de  moins  de  deux  onces  de  graine. 

Si  une  pareille  situation  se  prolonge  encore  quelque  temps,  c'en  est 
fait  de.  la  sériciculture  française,  de  celte  belle  industrie  agricole  qui  a 
été  pendant  quatre  siècles  l'objet  de  la  vive  sollicitude  de  grands  souve- 
rains, de  ministres  illustres  et  de  savants  très-distingués.  Or  le  remède  à 
un  état  aussi  déplorable,  tout  le  monde  le  connaît  aujourd'hui  :  c'est  d'ac- 
corder à  la  sériciculture  l'appui  qu'on  a  déjà  donné  à  d'autres  branches 
de  la  production  agricole,  sans  que  personne  ait  eu  à  eu  souflrir;  c'est, 
sans  tenir  compte  des  oppositions  injustes  et  mal  fondées,  d'établir  à  l'en- 
trée des  soies  et  cocons  exotiques,  quelle  qu'en  soit  la  provenance,  un 
droit  de  douane  qui  relève  le  prix  moyeu  des  cocons  au  moins  à  4  fr.  le 
kilogramme. 

Le  principe  delà  protection  si  légitime,  demandée  par  les  populations 
rurales  des  vingt-quatre  départements  séiicicoks  vient  d'être  reconnu 
par  le  Parlement,  qui  a  voté  une  très-légère  taxe  sur  les  produits  soyeux 
provenant  d'Italie. 

Les  éducateurs  peuvent  donc  espérer  qu'à  l'expiration  des  traités  in- 
ternationaux actuellement  existants,  des  droits  de  douane,  réellement 
efficaces,  seront  établis  sur  toutes  les  soies  et  sur  les  cocons  venant  de 
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l'étranger.  En  a llendanl,  qu'ils  ne  cessent  pas  d'être  vigilants,  pour  qu'au 
moment  opportun  la  défense  de  leurs  intérêts  nesoil  pas  délaissée. 

Un  des  plus  beaux  ornements  du  Concours  régional  de  Nimes  était, 
sans  contredit,  l'exposition  des  produits  de  la  sériciculture.  Nous  y  avons 
remarqué,  en  première  ligne,  la  belle  collection  de  cocons  de  M.  Dar- 
bousse,  grand  propriétaire  à  Cruviers-Lascours  (Card),  et  habile  indus- 
triel qui  a  fait  fonctionner  devant  un  nombreux  public,  pendant  toute  la 
durée  du  concours,  deux  bassines  de  lîlature  marchant  à  quatre  bouts  et 
munies  d'un  jclle-bout  perfectionné.  Le  jury  lui  a  décerné  le  premier 
prix,  consistant  en  une  médaille  d'or. 

M.  Darboussc  a  reçu  aussi  de  la  Société  des  agriculteurs  de  France 
une  médaille  en  vermeil  pour  ses  nombreuses  éducations  de  vers-à-soie, 
la  beauté  de  ses  produits,  l'importance  de  son  grainage  et  son  exporta- 
tion considérable  de  graines  dans  les  contrées  du  Levant. 

A  côté  des  bassines  de  M.  Darbousse,  se  trouvait  l'exposition  fort  inté- 
ressante de  M.  Alphonse  Bousquier,  l'intelligent  éducaieur-uraineur  du 
Vigan,  qui  présentait  des  lots  de  versa  tous  les  âges,  des  cocons  de  di- 
verses races,  des  après  de  magnanerie  et  des  appareils  de  grainage  très- 
bien  confectionnés  M.  Bousquier  a  obtenu  aussi  une  médaille  d'or  pour 
ses  produits  séricicoles  et  une  médaille  de  bronze  pour  la  belle  tenue  de 
sa  magnanerie  lors  du  Concours  séricicole  de  1887. 

Un  autre  sériciculteur  bien  connu  des  éducateurs  des  Cévennes,  M.  Al- 
fred Journet,  de  Sumène,  qui  fait  des  éducations  et  des  opérations  im- 
portantes de  grainage  dans  l'Isère,  où  il  obtint  le  premier  prix  du  Con- 
cours séricicole  de  1880,  a  reçu  une  médaille  d'argent  pour  ses  beaux 
cocons  blancs,  race  de  Valleraugue,  et  la  culture  du  Morus  japonica. 

Enfin,  le  jury  a  décerné,  pour  l'ensemble  de  son  exposition,  une  mé- 
daille en  bronze  à  M.  Abric,  de  Campis,  lauréat  de  divers  concours  du 
Comice  agricole  du  Vigan  et  de  la  Société  des  agriculteurs  do  Fiance. 

La  distribution  des  prix  du  Concours  séricicole  du  Gard  a  eu  lieu  en 
même  temps  que  celle  des  récompenses  accordées  à  l'occasion  du  Con- 
cours régional.  Le  Concours  séricicole  a  été  très-sérieux;  101  éducateurs 
y  avaient  pri3  part.  Voici  quels  ont  été  les  principaux  lauréats  :  • 

Dans  la  première  catégorie,  composée  des  éducateurs  mettant  en  éclo- 
sion  plus  de  75  grammes  de  graine,  M.  Ilippolyte  Robert,  propriétaire 
au  Bien,  près  d'Alais,  a  obtenu  la  médaille  d'or  pour  la  conduite  intel- 
ligente de  son  éducation  industrielle,  les  soins  donnés  à  sa  petite  éduca- 
tion pour  graines  et  l'application  raisonnée  du  procédé  Pasteur  aux  opé- 
rations du  grainage. 

Les  médailles  d'argent  ont  été  données  a  Mm8  Anna  Aubanel,  née 
Fize,  propriétaire  au  Moulin  de  Quilhan,  près  Quissac  ;  Mm»  veuve  Félix 
Trabuc,  propriétaire  à  Villevielle,  près  Sommicres  ;  M.  Jean-Antoine  Polge, 
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propriétaire  au  Pont-de-Rastel,  commune  (Je  Génolhac  ;  M.  Amédée 
Tatcyrand,  propriétaire  au  Mas  de  Mailhac,  et  M.  Eugène  Cavalier,  pro- 
priétaire à  Rauret,  commune  d'Orthoux. 

La  médaille  d'or  du  concours  ouvert  entre  les  agriculteurs  mettant  en 
éclosion  moins  de  75  grammes  de  graine  a  été  attribuée  par  le  jury  à 
M.  Paul  Boisset,  de  Bességes,  habile  éducateur  qui  a  déjà  reçu,  pour  ses 
produits  séricicoles,  diverses  récompenses  dans  plusieurs  concours.  La 
Société  des  agriculteurs  de  France  lui  a  décerné  aussi  une  médaille  d'ar- 
gent. 

Les  éducateurs  de  la  deuxième  catégorie  qui  ont  obtenu  des  médailles 
d'argent  sont  :  M"0*  Guérin,  de  Saini-Hippolyte  ;  M.  Edouard  Montoya, 
d'Uzès,  et  M"e  Àlbertine  Boissier,  de  Langlade. 

Outre  les  médailles,  tous  les  lauréats  ont  reçu  une  somme  d'argent. 

Enfin,  la  Société  d'agriculture  du  Gard  avait  aussi  à  décerner,  pour  la 
sériciculture,  une  médaille  d'or  provenant  du  don  généreux  d'un  amf  des 
cultivateurs,  M.  Caubert.  C'est  un  sériciculteur  distingué,  lauréat  du 
premier  prix  du  Concours  ouvert  dans  le  Gard  en  1882,  M.  Eugène 
Campredon,  propriétaire  a  Générargues,  près  Aoduze,  qui  l'a  obtenue. 

Toutes  ces  récompenses,  du  reste  fort  méritées,  ont  été  joyeusement 
reçues  et  contribueront,  dans  une  certaine  mesure,  à  donner  un  peu  de 
courage  aux  sériciculteurs  et  à  accroître  leur  confiance  en  un  avenir 
meilleur.  A.  Jeanjean, 

Président  du  Comice  agricole  du  Vigan. 
Sainl-llippolyte,  le  28  juin  1888. 


Les  Traitements  pulvérulents  contre  le  miklew;  la  sulfostéatite  cuprique 


Les  humidités  exceptionnelles  dont  nous  sommes  gratifiés  cette  année, 
la  température  orageuse  que  nous  traversons  et  la  végétation  réellement 
luxuriante  de  nos  vignobles,  nous  prédisposent  à  toutes  les  maladies  cryp- 
togamiques. 

Nous  devons  être  plus  que  jamais  sur  nos  gardes  et  redoubler  de  vigi- 
lance. 

De  toutes  celles  qui  excitent  les  plus  vives  inquiétudes  de  nos  viticu'- 
tcurs,  l'oïdium,  l'anthracnose,  le  milddew,  le  b!ack-rot  et  le  coniothyrium 
diplodiella  sont  au  premier  rang. 

Dans  les  réunions  viticoles  tenues  le  14  et  le  i5  mars  1887  à  l'École 
d'agriculture,  ces  diverses  maladies,  le  mildew  notamment  et  les  divers 
traitements  préconisés,  captivaient  au  plus  haut  point  notre  attentiou. 
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Sans  méconnaître  l'action  indiscutable  de  la  bouillie  bordelaise,  de  l'eau 
céleste  et  de  l'ammonlure  de  cuivre,  je  n'hésitais  pas  à  me  prononcer  pour 
les  traitements  pulvérulents. 

Leur  application  plus  pratique  s'imposera  lorsque  la  reconstitution  de 
nos  vignobles,  encore  restreinte,  fera  place  à  d'immenses  surfaces,  aux 
t/eux  cent  mille  hectares,  par  exemple,  que  possédait  l'Hérault  avant  l'in- 
vation  phylloxérique. 

L'emploi  des  poudres,  infiniment  plus  facile  que  l'application  des  rc- 
nif'des  liquides,  sera  indubitablement  préféré  le  jour  où  seront  démon- 
trées l'égalité  et  surtout  la  supériorité  dans  les  résultats. 

Or  l'efficacité  de  certaines  poudres  ne  me  paraît  plus  aujourd'hui  con- 
testable, et  je  mets  en  première  ligne  la  sulfostéalite  cuprique  de  M.  le 
baron  de  Chefdebien. 

J'ai  suivi  avec  la  plus  grande  attention  les  articles  consacrés  aux  di- 
verses solutions  cupriques  et  aux  divers  agents  médicamenteux  em- 
ployés. 

J'ai  lu  surtout  avec  le  plus  grand  intérêt  les  résultats  comparatifs  des 
différents  remèdes  employés  en  1887  pour  combattre  le  mildew. 

L'enquête  du  Progrès  agricole  et  viticole,  due  à  l'intelligente  initiative 
de  M.  le  professeur  Degrully,  ne  me  paraît  nullement  convaincante. 

L'efficacité  d'un  remède,  en  effet,  peut  dépendre  de  plusieurs  causes. 
Aussi,  dans  les  expériences  comparatives  dont  on  nous  a  entretenus, 
j'aurais  voulu  qu'on  précisât  surtout  : 

V  La  quantité  de  sulfate  de  cuivre  représentée  par  les  solutions  cupri- 
ques ou  les  poudres  employées  simultanément; 

2°  Dans  quelles  conditions  météorologiques  l'application  a  été  faite. 

L'importance  de  ces  deux  conditions  observées  ne  peut  échapper  à  per- 
sonne, et,  pour  que  la  valeur  du  jugement  comparatif  rendu  soit  indiscu- 
table, il  faut  être  sûr  d'avoir  employé,  soit  par  les  solutions,  soit  par  les 
poudres,  la  même  quantité  de  sulfate  de  cuivre  par  hectare  et  choisir  pour 
chacune  d'elles  le  temps  le  plus  favorable  à  leur  emploi. 

En  effet  si,  pour  le  traitement  d'un  hectare  mildiousé  ou  à  préserver 
du  mildew,  vous  employez  par  la  stéatite  cuprique  un  tiers  ou  un  quart 
de  moins  de  sulfate  de  cuivre  que  par  la  bouillie  bordelaise  ou  l'eau  cé- 
leste, vous  mettez  fatalement  la  première  dans  des  conditions  d'infériorité 
vis-à-vis  des  deux  autres  produits. 

D'autre  pari  «i,  dans  les  champs  d'expérience  officiels,  vous  ne  tenez 
pas  compte  des  conditions  météorologiques  favorables  ou  défavorables  à 
tel  ou  tel  agent  médicamenteux,  votre  expérience  ne  peut  avoir  qu'une 
valeur  relative. 

Et  pour  ne  parler  que  de  la  bouillie  bordelaise,  de  l'eau  céleste  et  de  la 
sulfostéalite  cuprique,  si  vous  faites  simultanément  une  application  de 
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ces  trois  produits  par  une  grande  sécheresse  et  un  grand  vent,  vous  pla- 
cez la  sulfostéatite  dans  des  conditions  d'infériorité  dues  uuiquement 
aux  bonnes  conditions  d'application  mal  observées. 

De  même  que  l'on  mettrait  1»  bouillie  bordelaise  et  Peau  céleste  dans 
les  mêmes  condilions  d'infériorité,  si  leur  application  était  faite  par  un 
temps  humide  ou  pluvieux. 

Ne  doit-on  pas  à  celte  précaution  essentielle  négligée  la  note  généra- 
lement décourageante  qui  domine  dans  l'enquête  du  Progrès  agricole  et 
viticole? 

Les  hommes  remarquables  placés  à  la  tête  de  l'École  nationale  d'agri- 
culture de  Montpellier  sont,  comme  nous  tous,  trop  animés  par  l'amour 
du  vrai  et  le  désir  d'être  utiles  à  noire  viticulture  pour  se  refuser  à  la 
constatation  de  la  vérité,  d'où  qu'elle  vienne. 

Je  pourrais  me.  faire  l'écho  de  nombreux  et  indiscutables  résultats  ob- 
tenus par  les  meilleurs  viticulteurs  du  Gard,  de  l'Hérault,  de  l'Aude,  des 
Pyrénées-Orientales,  de  l'Ariége,  de  la  Haute-Garonne,  du  Tarn-et-Ga- 
ronne,  etc. 

D'après  leurs  attestations  écrites,  la  sulfostéatite  cuprique  a  donné  de 
remarquables  résultats,  non-seulement  contre  le  mildew,  mais  contre 
toutes  les  maladies  cryptogamiques,  qui  semblent  s'acharner  de  plus  en 
plus  contre  nos  vignobles. 

Pour  eux,  cette  poudre  est  souveraine,  non-seulement  contre  le  péro- 
nospora,  mais  contre  Yoïdium,  Yanlhracnose,  le  black-rot,  le  coniothyn'um 
diplodiella  et  la  moisissure  noire  qui  atteint  si  souveut,  à  la  veille  de  la 
vendange,  nos  souches  surchargées  de.  fruits. 

A  leurs  expériences  sérieusement  contrôlées,  je  me  permettrai  d'ajou- 
ter celle  que  j'ai  faite  en  1887  et  d'appeler  l'attention  des  viticulteurs  sur 
les  résultats  obtenus  dans  mes  deux  vignobles  de  Montbazin  et  de  Mon- 
larnaud. 

Une  première  application  de  sulfostéatite,  faite  en  1886  sur  une  des 
vignes  les  plus  exposées  aux  attaques  du  mildew,  avait  été  tellement  en- 
courageante ;  les  résultais  obtenus  sur  une  pépinière  do  Jacquez,  faiie  par 
M.  d'Hébray  sur  les  bords  de  la  Garonne,  la  patrie  privilégiée  du  mil- 
dew, tellement  frappants,  que  je  me  décidai  à  ne  traiter,  pendant  l'an- 
née 1887,  tout  mon  vignoble  que  par  le  procéJé  de  M.  le  baron  de  Chef- 
debien. 

C'était  la  meilleure  preuve  de  ma  foi  entière  dans  la  stéatite  cuprique 
et  la  démonstration  non  équivoque  des  convictions  dont  je  m'étais  fait 
l'écho  aux  séances  de  l'École. 

J'invitai  les  meilleurs  agriculteurs  de  Montbazin  à  suivre  de  près  mon  . 
expérience,  à  la  contrôler  sévèrement,  el  j'appelai  à  plusieurs  reprises 
sur  elle  l'attention  de  l'École  de  Montpellier. 
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Toutes  mes  vignes  ont  élé  traitées  deux  fois  seulement  au  soufflet.  La 
première  application  a  élé  faite  du  21  au  23  avril;  la  seconde,  du  11  au 
20  juin.  Seule,  une  vigne  de  Jacques  a  nécessité  une  troisième  opération, 
faite  le  2o  juin. 

Mon  vignoble  de  Montbazin  se  compose  de  50  hectares  environ,  dissé- 
minés dans  toute  la  commune.  Une  bonne  partie  *e  trouve  dans  des  quar- 
tiers très-sujets  aux  froids  tardifs,  aux  rosées  ei  aux  humidités. 

A  Montarnaud,  40,000  souches  environ  sont  complantées  dans  des 
bas-fonds  limités  par  un  cours  d'eau. 

Elks  se  trouvent  donc  dans  des  conditions  éminemment  favorables 
non-seulement  à  l'éclosion  et  à  la  propagation  de  l'oïdium  et  du  miidew, 
niais  à  celles  de  toutes  les  maladies  cryptogamiques. 

Autour  de  moi,  toutes  les  vignes  étaient  traitées  par  la  bouillie  borde- 
laise ou  l'eau  céleste. 

L'application  en  avait  été  faite  deux  fois  au  moins,  alternant  avec  trois 
bons  soufrages. 

Comme  verdeur,  comme  fructification  et  comme  aoûtement  parfait  du 
bois,  mes  vignes  ont  été  toujours  égales  aux  plus  belles  et  l'ont  emporté 
bien  souvent  sur  leurs  voisines. 

Cette  constatation  a  été  faite  non-seulement  par  de  nombreux  viticul- 
teurs de  Montbazin,  par  des  visiteurs  parfois  très-pointilleux,  mais  encore 
par  une  partie  des  élèves  de  l'École  nationale  d'agriculture,  ayant  à  leur 
téle  les  professeurs  Blanchard,  Mozziconacci  et  le  chef  des  cultures,  M.  Ca- 
doret,  dont  la  réputation  n'est  point  à  faire. 

Je  disais  tout  à  l'heure  qu'une  troisième  application  avait  été  faite  sur 
une  vigne  de  Jacqnez. 

Vers  le  20  juillet,  à  la  suite  d'un  violent  orage  suivi  de  lourdes  chaleurs 
et  d'un  temps  humide,  celte  vigne,  comme  bien  d'antres,  fut  atteinte  par 
le  miidew. 

L'attaque  se  produisit  sur  quelques  jeunes  feuilles  placées  à  l'extrémité 
des  sarments,  qui,  depuis  la  dernière  application  de  sulfostéatile,  s'étaient 
allongés  d'un  mètre  en  moyenne. 

Les  grandes  feuilles  et  les  raisins  surtout,  touchés  par  la  dernière  ap- 
plication de  la  poudre  cuprique,  ne  furent  nullement  atteints. 

Une  légère  opération  au  soufflet  eut  facilement  raison  de  l'attaque. 

Mais,  et  c'est  sur  ce  fait  que  j'appelle  spécialement  l'attention  de  mes 
lecteurs,  pendant  que  mes  raisins  intacts  suivaient  leur  évolution  nor- 
male, ceux  de  quelques  voisins  traités  par  la  bouillie  bordelaise  ou  l'eau 
céleste  étaient  tellement  abîmés  par  le  péronospora,  que  la  récolte  était 
entièrement  perdue. 

Je  citerai,  entre  autres,  deux  vignes  de  Jacquez  appartenant  à  un  de 
nos  meilleurs  viticulteurs;  M.  Fourestier,  situées  dans  les  mêmes  téne- 


Digitized  by  Google 


—  204  — 

ments  que  les  miens,  à  400  mètres  environ  de  mon  Jacquez  nltaqué,  dont 
la  récolte  fut  entièrement  perdue  à  la  suite  de  cette  invasion  de  perono- 
spora,  et  cela  malgré  les  feuilles  entièrement  conservées. 

Pour  l'observateur,  ce  fait  donne  lieu  à  une  observation  bien  naturelle. 

Des  applications  d'eau  céleste  ou  de  bouillie  bordelaise  sont  faites 
préventivement  et  à  plusieurs  reprises  par  M.  Fourestier. 

Et  cependant  une  attaque  épargnant  les  feuilles  emporte  dans  quel- 
ques jours  toute  la  récolte.  Pourquoi  ? 

Parce  que  la  solution  cuprique,  distribuée  au  moyen  d'un  balai  ou 
d'un  injecteur  dans  les  vignes  à  végétation  puissante,  peut  n'atteindre 
que  les  feuilles  et  presque  pas  le  fruit. 

Les  grandes  feuilles  de  Jacquez  surtout,  transformées  en  chapeau  ou 
en  parapluie,  couvrent  complètement  le  raisin,  désormais  à  l'abri  de  l'ac- 
tion bienfaisante  et  curative  de  l'une  ou  de  l'autre  solution. 

Au  contraire,  un  coup  de  soufflet  de  sulfosléatite,  donné  dans  l'inté- 
rieur de  la  souche,  atteint  tout  d'abord  lu  fruit  et  la  partie  inférieure  de 
la  feuille,  s'échappe  à  travers  ses  nombreuses  (usures,  l'enrobe  d'un  nuage 
de  poussière  et  dépose  sur  toutes  ses  parties  ses  mille  parcelles  cupriques. 

Oh!  je  sais  bien  que  I  on  m'opposera  l'action  par  approche  du  sulfate 
de  cuivre. 

Je  ne  la  méconnais  point;  mais,  dans  des  attaques  sérieuses,  je  préfère 
encore  à  l'action  médical rice  par  influence  celle  qui  s'adresse  directement 
à  toutes  les  parties  atteintes. 

J'irai  plus  loin.  Tout  eu  tenant  un  très-grand  compte  de  la  conserva- 
tion des  feuilles  comme  preuve  de  l'efficacité  des  différents  remèdes  pré- 
conisés, je  ne  considérerai  point  comme  preuve  irréfutable  de  la  supério- 
rité de  l'un  sur  l'autre  le  plus  ou  moins  grand  nombre  de  coefficients  de 
verdeur  obtenus,  mais  bien  le  plus  ou  moins  grand  nombre  de  raisins 
conservés. 

Or  j'ai  vu  des  souches,  presque  entièrement  dépouillées  de  leurs  feuil- 
les, mûrir  parfaitement  le  fruit,  un  peu  moins  sucré  toutefois. 

Le  vin,  passable,  était  accepté  par  le  négociant  et  donnait  satisfaction 
au  propriétaire. 

Par  contre,  je  n'en  ai  jamais  vu  un  seul  se  réjouissant  d'une  vigne  sans 
fruit,  sa  végétation  fût-elle  plus  qu'exubérante  !!! 

Je  résume  ces  quelques  considérations  déjà  trop  longues  et  pourtant 
très-incomplètes. 

l/action  de  la  bouillie  bordelaise  et  de  l'eau  céleste  est  incontestable  et 
incontestée. 

Celle  de  la  sulfosléatite  cuprique  Test  encore  pour  beaucoup  de  viti- 
culteurs prévenus  contre  les  traitements  pulvérulents,  ou  oyant  employé 
les  produits  de  M.  le  bjron  de  Chcfdtbien  dans  des  conditions  défectueu- 
ses. 
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El  cependant  j'adopte  ce  mode  de  traitement  pour  les  raisons  suivantes: 

1°  Parce  qu'il  constitue  <>ne  simplification  dans  le  traitement,  en  dis- 
pensant le  viticiilleur  de  l'obligation  d'avoir  à  sa  disposition  de  très-gran- 
des quantités  d'eau,  ce  qui  souvent  est  bien  diffieiic  et  parfois  impossible. 

2°  Parce  qu'il  établi t  une  unité  dans  le  traitement.  Par  l'addition  de 
05  0|o  de  soufre  trituré  par  des  procédés  particuliers  rendant  sa  finesse 
presque  égale  à  celle  de  la  sulfostéalile  cuprique,  on  combat  plus  sûre- 
ment l'oïdium  qu'avec  le  soufre. 

En  alternant  l'emploi  de  la  sulfostéatile  cuprique  avec  celui  de  la 
sulfostéalile  soufrée,  on  obtient  les  meilleurs  résultats  contre  tontes  les 
maladies  cryptogamiques  :  oïdium,  mildew,  antliracnose,  biack-rot,  co- 
niothyriurn  diplodiclla,  moisissure  noire  du  raisin,  etc.,  etc. 

J'expérimente  son  efficacité  déjà  constatée  à  plusieurs  reprises,  contre 
les  divers  insectes  ravageurs,  tels  que  sauterelles,  attise,  pyrale,  etc.,  etc., 
et  contre  l'escargot. 

3"  Parce  que  son  action,  incontestable  au  point  de  vue  préventif,  est 
aussi  immédiatement  curative. 

Elle  est  due  à  ce  fait  capital  que,  «  seule,  cette  poudre  contient  du  cui- 
>  vre  à  l'état  de  solubilité  immédiate,  et,  pour  peu  qu'il  y  ail  un  peu  dliu- 
»  midité  sur  la  feuille,  elle  est  absorbée  par  cette  dernière.  »  (Rapport  de 
MM.  Mil  lard  et  et  Gayon.) 

Mais  à  cette  action  curalive  immédiate  se  joint  un  effet  continu  dans  le 
même  sens,  dû  à  une  grande  réserve  de  cuivre  dont  la  solubilité  très-lente 
se  fait  sous  l'action  des  selsammoniacaux  et  de  l'acide  carbonique  con- 
tenus d.ms  les  eaux  de  pluie. 

Ce  résultat,  constaté  par  de  nombreux  observateurs,  est  consigné  en 
même  temps  dans  le  remarquable  rapport  cité  tout  à  l'heure. 

4°  Parce  que,  grâce  à  sa  divisibilité  poussée  jusqu'à  l'infini,  son  adhé- 
rence à  la  feuille  et  au  fruit  est  complète  et  résiste  à  des  lavages  nom- 
breux causés  par  l'eau  de  pluie.  La  persistance  de  la  couleur  bleue  sur  la 
feuille  en  est  la  meilleure  preuve. 

Mes  deux  vignobles  sont  exclusivement  traités  par  la  sulfostéatiîc. 
Plusieurs  de  mes  vignes,  tant  à  Montbazin  qu'à  Montarnaud,  se  trouvent, 
je  le  répète,  dans  les  conditions  les  plus  favorables  à  l'éclosion  des  diver- 
ses maladies  cryp'.ogamiques. 

Mes  voisins  emploient  la  plupart  l'eau  céleste  ou  la  bouillie  bordelaise. 

Je  serai  heureux  si,  par  des  visites  répétées,  tous  ceux  qui  ont  intérêt 
il  connaître  et  surtout  à  propager  la  vérité,  veulent  bien  se  rendre  compte 
<le  mon  traitement  et  en  contrôler  sévèrement  les  résultats. 
Montbazin,  le  19 juin  1838. 

Dr  A.  VlALBTTES, 

Membre  de  la  Société  centrale  d'agriculture  do 
rtl'Taull  ei  de  la  Société  nationale  des  agricul- 
teurs de  France. 
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LE  BLACK-ROT  EN  FRANCE  (1) 


L'histoire  de  la  viticulture  en  France,  dans  la  dernière  moitié  de  ce 
siècle,  si  ra  le  récit  de  luttes  incessantes  contre  des  fléaux  inconnus  jus- 
qu'alors, qui  sont  venus,  à  maintes  reprises,  envahir  nos  vignobles  et 
menacer  nos  vignerons  d'une  ruine  complète. 

En  1845,  apparaissait  sur  les  vignes  cultivées  en  serre  chez  M.  de 
Rolhschihd,  à  Suresnes,  l'oïdium,  qui  existait  déjà  depuis  deux  ans  en 
Angleterre,  dans  les  serres  à  vigne  de  Tueker,  à  Margate,  sans  qu'où  sût 
d'où  il  avait  été  introduit.  En  1848,  il  couvrait  les  treilles  de  Versailles 
et  se  répandait  dans  tous  les  environs  de  Paris.  En  1852  et  1853,  tout  le 
vignoble  français  était  envahi.  Dans  le  sud-ouest  surtout,  la  vigne  ne  pro- 
duisait plus  de  récolte  :  pour  tout  le  Bordelais,  c'était  la  ruine  complète 
succédant  brusquement  à  une  prodigieuse  prospérité.  Dans  la  vallée  du 
Rhône,  dans  les  riches  plaines  de  l'Hérault,  les  dégâts  n'étaient  guère 
moindres.  Dès  que  la  saison  devenait  humide,  l'oïdium  envahissait  les 
grappes  et  anéantissait  la  récolte.  Ce  fléau  qui,  pendant  dix  ans,  a  causé 
tant  de  désastres,  n'est  plus  à  craindre  pour  les  viticulteurs;  ils  ont,  dans 
la  fleur  de  soufre,  un  moyen  facile  et  peu  coûteux  de  mettre  leurs  vignes 
à  l'abri  des  atteintes  de  l'oïdium,  et  ils  en  usent. 

Ce  n'est  que  justice  de  rappeler  aujourd'hui  qu'au  début  même  de  l'in- 
vasion du  fléau  ce  fut  H.  Ducharlre,  alors  professeur  à  l'Institut  agrono- 
mique qui  venait  d'être  créé  à  Versailles,  qui,  à  la  suite  d'expériences 
organisées  par  lui  dans  l'ancien  potager  du  roi,  affirma  très-nettement, 
le  premier,  l'efficacité  de  la  fleur  de  soufre  pour  combattre  l'oïdium.  Le 
rapport  qu'il  adressa  à  ce  sujet  au  ministre  de  l'agriculture,  et  qui  fut  pu- 
blié dans  le  Moniteur  universel  du  9  septembre  1850,  est  devenu  le  prin- 
cipe de  l'introduction  du  soufrage  dans  la  viticulture.  Il  mérite  l'éter- 
nelle reconnaissance  de  tous  ceux  qu'enrichit  encore  la  culture  de  la  vi» 
gne. 

A  peine  les  vignerons  avaient-ils  appris  le  moyen  de  se  préserver  de 
l'oïdium,  que  l'invasion  d'un  nouvel  ennemi,  plus  terrible  encore,  était 
signalée  daus  les  vignobles  de  la  vallée  du  Rhône.  C'est  en  1868  que 
MM.  Gaston  Bazille,  Planehon  et  Sahut,  délégués  par  la  Société  d'agri- 
culture de  l'Hérault  pour  aller  déterminer  la  cause  d  une  maladie  incon- 
nue qui,  depuis  deux  ou  trois  ans,  s'étendait  sur  plusieurs  points  des  dé- 
partements du  Gard  et  des  Douches-du-Rhône,  constatèrent  sur  les  raci- 

(5)  Journal  d  agriculture  pratique. 
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nés  des  vignes  infectées  des  environs  de  Saint-Rémy,  la  présence  d'un 
petil puceron  que  Ton  reconnut  bientôt  identique  à  celui  qui,  depuis  des 
années,  dévastait  les  vignobles  du  Nouveau  Monde.  C'était  le  phylloxéra 
qui  venail  d'être  introduit  d'Amérique  dans  notre  pays.  Mais  les  natura- 
listes se  sont  mis  à  l'œuvre  et  ont  fait  connaître,  en  détail,  les  mœurs  du 
redoutable  insecte.  De  nombreux  essais  ont  été  faits  pour  le  détruire. 
L'emploi  du  sulfure  de  carbone,  proposé  par  M.  Jhénard,  des  sulfocar- 
bonates  recommandés  par  M.  Dumas;  la  submersion,  la  culture  des  sa- 
bles, ont  permis,  dans  certaines  condilions,  de  lutter  avec  succès.  Dans 
d'autres,  on  a  eu  recours  à  des  vignes  américaines  qui  résistent  mieux 
que  les  nôtres  au  phylloxéra,  et  enfin,  à  force  d'efforts  et  de  sacrifices, 
on  voit  venir  le  moment  où  le  vignoble  va  se  reconstituer  dans  la  vallée 
du  Rhône  et  dans  ces  vastes  plaines  du  Midi,  jadis  couvertes  de  vignes, 
et  où  le  phylloxéra  avait  tout  détruit. 

Mais,  une  fois  encore,  un  parasite  nouveau  des  vignes  est  introduit  d'A- 
mérique et  menace  de  priver  les  viticulteurs,  qui  ont  à  grands  frais  re- 
créé leurs  vignobles,  des  récoltes  qu'ils  ont  si  péniblement  conquises. 

On  savait  bien  qu'un  champignon  parasite,  qui  n'existait  pas  en  France, 
causait  en  Amérique  une  maladie  que  l'on  désignait  sous  le  nom  de  moi- 
sissure (mildew)  et  dont  les  ravages  étaient  si  considérables  dans  certai- 
nes contrées,  qu'elle  avait  fait  renoncer  à  y  cultiver  la  vigne.  On  pouvait 
bien  prévoir  qu'à  force  d'apporter  d'Amérique  en  France  des  boutures  et 
des  graines  d'espèces  de  vignes  réputées  résistantes  au  phylloxéra,  on  fini- 
rail  aussi  par  introduire  dans  notre  pays  le  champignon  du  mildew,  le 
péronospora  do  la  vigne;  maison  ue  songeait  qu'au  phylloxérs,  et  aucune 
considération  ne  pouvait  entraver  l'ardeur  des  introducteurs  de  cépages 
nouveaux. 

Eu  1878,  M.  Planchon  reçut,  dans  le  mois  de  septembre,  de  Ooutras 
et  de  divers  points  des  départements  du  Lot-et-Garonne  et  du  Rhône,  des 
feuilles  à  demi  desséchées  sur  lesquelles  il  reconnut  le  duvet  blanc  forme 
par  le  péronospora  :  la  maladie  américaine  était  introduite  en  France;  en 
peu  d'années  elle  envahit  toutes  les  vignes,  non  pas  seulement  de  la 
France,  mais  de  l'Europe  entière.  A  mesure  que  l'on  s'éloignait  du  mo- 
ment où  le  mal  avait  fait  son  apparition,  il  augmentait  d'intensité;  ses 
attaques  devenaient  plus  précoces  et  plus  redoutables. 

Le  danger  éiail  extrême,  quand  un  heureux  hasard  vint  révéler  à  peu 
près  en  même  temps  aux  vignerons  de  la  Bourgogne  et  du  Médoe  le  re- 
mède à  l'aide  duquel  on  allait  bientôt  rendre  le  péronospora  de  la  vigne 
aussi  peu  redoutable  que  l'oïdium.  Ici,  le  contact  d'échalas  imprégnés  de 
sulfate  de  cuivre  ;  là,  le  dépôt  sur  les  feuilles  de  vigne  du  mélange  d'eau 
de  chaux  et  de  sulfate  de  cuivre,  qu'on  a  nommé  la  bouillie  bordelaise, 
ont  fait  paraître  à  tous  les  yeux  l'efficacité  des  sels  de  cuivre  pour  pré- 
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server  les  vignes  conlre  les  atteintes  du  péronospora.  Des  expériences 
nombreuses,  des  observations  de  grande  valeur,  au  premier  rang  des- 
quelles on  doit  citer  celles  de  MM.  Millardet  et  Gnyon,  ont  établi  com- 
ment agit  le  remède  et  permis  de  bien  préciser  les  conditions  dans  les- 
quelles les  traitements  doivent  être  effectué*  pour  produire  des  effets  as- 
surés. 

Depuis  1885,  les  IraUements  faits  en  grand  ont  démontré  que  les  sels 
de  cuivre  sont  un  remède  souverain  et  tout  a  fait  pratique  contre  le  nu'I- 
dew.  Encore  une  fois,  nue  maladie  nouvelle,  introduite  d'Amérique  en 
France,  y  a  trouvé  son  remède.  Le  nouveau  fléau  cesse  d'être  redouta- 
ble. 

Malheureusement,  ce  n'était  pas  le  dernier  que  le  Nouveau  Monde  dût 
répandre  sur  nos  vignes. 

On  désigne  en  Amérique  sous  le  nom  de  rot  les  maladies  qui  attaquent 
les  raisins  et  les  font  sécher  et  pourrir.  Il  en  est  de  plusieurs  sortes. 
Parmi  les  plus  redoutables,  on  a  depuis  longtemps  cité  le  rot  noir  ou  black- 
rot,  qui  a  été  bien  étudié  dès  1861 ,  en  Amérique,  à  Saint-Louis  (Missouri), 
par  Engelmann.  Il  a  très-exactement  caractérisé  la  maladie;  non-seule- 
ment les  grains  atteints  brunissent  d'abord,  puis  se  rident  et  se  dessè- 
chent en  devenant  d'un  noir  violet,  mais  en  outre  la  peau  de  ces  grains 
de  raisins  secs  et  noirs  est  grenue  et  comme  chagrinée,  les  granulations 
noires  qui  s'y  forment  sont  les  fructifications  ^les  conceptacles)  du  cham- 
pignon parasite  qui  produit  la  maladie.  Engelmann  lui  a  donné  le  nom  de 
Nemospora  ampelicida.  Un  peu  plus  tard,  Berkeley  et  Curtis,  examinant 
à  leur  tour  les  conceptacles  qui  couvrent  les  grains  tués  par  le  blachrol, 
les  rapportèrent  à  un  phoma  et  le  nommèrent  phoma  uvicola. 

Je  pus  étudier,  en  1880,  des  grains  desséchés  par  le  black-rol,  les  uns 
lécollés  par  Engelmann  lui-même,  les  autres  de  diverses  provenances, 
mais  présentant  tous  une  structure  identique.  Dans  tous,  je  trouvais  deux 
sortes  de  couceptaclcs,  pareils  de  forme,  mais  dilïérents  par  leur  contenu  : 
les  uns,  renfermant  des  corpuscules  en  forme  de  bâtonnets  d'une  exces- 
sive ténuité  ;  les  autres,  des  spores  plus  grosses,  ovoïdes  ou  presque  globu- 
leuses. Le  même  champignon  réunissait  à  la  fois  les  caraclères  des  Ne- 
mospoi  a  et  des  Phoma.  Ces  faits  ne  furent  pas  d'abord  admis  sans  réserve! 
les  échantillons  en  bon  état  de  grains  de  raisin  attaqués  par  le  black-rot 
étaient  rares  alors  eu  France  ;  mais,  depuis,  on  n'a  eu  que  trop  l'occasion 
dv.  les  vérifier. 

Jusqu'en  1885,  la  maladie  du  black-rot  n'était  connue  en  Europe  que 
par  Us  échantillons  d'herbier  et  les  récits  contenus  dans  les  publications 
américaines  des  dommages  qu'elle  causait  dans  les  vignobles  du  Nouveau 
Monde.  C'est  au  mois  d'août  1885  qu'elle  fut  reconnue  pour  la  première 
fois  en  France,  au  pied  des  Cévennes,  sur  les  confins  des  départements  de 
l'Hérault  et  du  Gard. 
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Le  régisseur  d'un  domaine  situé  sur  le  bord  de  l'Hérault,  à  la  porte  de  la 
petite  ville  de  Gange 3,  M.  Ricard,  frappé  de  l'aspect  insolite  de  ses  raisins, 
dont  il  voyait  les  grains  brunir,  se  dessécher  et  devenir  noirs,  porta  des 
grappes  malades  au  laboratoire  de  viticulture  de  l'Ecole  de  Montpellier. 
Là,  MM.Viala  et  Ravai  en  firent  une  étude  attentive  et  y  reconnurent 
les  caractères  du  black-rot.  Il  se  rendirent  sur  la  place  où  sévissait  la 
maladie  et  la  trouvèrent  limitée  à  une  trentaine  d'hectares  de  la  plaine 
de  Ganges.  La  récolte  y  était  diminuée  au  moins  de  moitié  par  la  ma- 
ladie. 

Emue  de  la  déeomerle,  en  France,  d'une  maladie  des  vignes  si  redoutée 
en  Amérique,  l'administration  de  l'agriculture  chargea  le  directeur  de 
l'Ecole  de  Montpellier,  M.  Foêx,  de  faire,  a\ee  le  concours  de  MM.  Viala 
et  Ravaz,  des  tentatives  pour  éteindre  le  mal  dans  son  foyer.  On  donna 
l'ordre  de  brûler  les  sarments  des  souches  atteintes,  puis  on  lit  peler  et 
écobuer  le  sol,  et,  enfin,  flamber  et  badigeonner  les  ceps  avec  une  solu- 
tion concentrée  de  sulfate  de  cuivre.  Malgré  toutes  ces  précautions,  la 
maladie  reparut  l'année  suivante  (1886)  et  se  montra  fort  menaçante  dans 
la  première  partie  du  mois  de  juillet  ;  mais  bientôt,  sous  l'influence  de 
la  sécheresse,  l'invasion  s'arrêta,  les  grains  alteiuts  se  desséchèrent  et 
tombèrent  sur  le  sol  ;  les  autres,  restés  sains,  se  développèrent  d'autant 
mieux  et  le  dommage  fut  insignifiant. 

Le  champignon  parasite  qui  cause  le  black-rot  des  grains  n'attaque 
pas  seulement  les  raisins,  mais  aussi  parfois  les  extrémités  tendres  des 
pétioles  et  surtout  le  limbe  des  feuilles.  Il  produit  sur  la  surface  verte 
des  feuilles  des  taches  peu  étendues,  de  forme  irrégulièrement  circulaire, 
où  le  tissu  s'est  desséché  et  présente  une  teinte  rousse.  Elles  sont  bien 
marquées  sur  la  face  inférieure  comme  sur  la  face  supérieure  de  la  feuille. 
Beaucoup  plus  petites  que  les  taches  produites  par  le  péronospora  de  la 
vigne,  elles  s'en  distinguent  aussi,  du  premier  coup  d'œil,  par  leurs  con- 
tours nettement  limites  que  borde  souvent  une  très-fine  ligue  d'un  brun 
foncé.  Sur  ces  places  desséchées  se  montrent  disséminés,  souvent  en 
fort  grand  nombre,  bien  qu'esp  tcés,  de  très-petits  points  noirs  comme 
de  très-fins  grains  de  poudre,  qui  sont  de»  conceplacles  de  phoma. 

Ces  taches  sur  les  feuilles,  peu  étendues,  mais  souvent  très-nombreuses 
et  présentant  un  aspect  spécial,  fournissent  le  signe  le  plus  apparent 
auquel  on  reconnaîtra,  en  parcourant  les  vignes,  les  pieds  atteints  du 
black-rot,  même  quand  ils  ne  portent  pas  de  fruits  ou  quand  leurs  rai- 
sins ne  sont  pas  atteints  d'une  manière  bien  caractérisée. 

En  188G,  j'ai  pu  constater  que  la  maladie  observée  en  1885  sur  un  seul 
point  de  la  plaine  de  Ganges  s'étendait  dans  la  vallée  de  l'Hérault  et  de 
ses  affluents,  en  amont  de  celte  ville,  jusqu'à  plus  de  20  kilomètres, 
dans  des  gorges  étroites  où,  du  rote,  la  vigne  est  peu  cultivée;  mais 
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MM.  Foëz,  Viala,  Ravnz  fit  moi,  ne  pûmes  en  trouver  aucune  trace  dans 
les  plaines  de  l'Hérault  au-dessous  de  Ganges. 

Le  ma)  paraissait  donc,  en  somme,  conflué  loin  des  grands  vignobles, 
dans  la  partie  de  In  vallée  de  l'Hérault  qui  est  resserrée  entre  les  rochers 
sur  la  pente  des  Cévennes.  La  faible  superficie  des  vignes  envahies,  le  peu 
d'intensité  du  dommage  produit  durant  la  deuxième  année  de  l'invasion, 
commençaient  à  dissiper  les  frayeurs  qu'avait  causées  la  découverte 
du  black-rot  sur  un  point  de  notre  territoire,  quand,  le  25  juillet  de  l'an- 
née dernière  (1887),  je  recevais  du  professeur  départemental  d'agricul- 
ture du  Lot-et-Garonne,  M.  de  L'Ecluse,  des  raisins  attaqués,  me  disait- 
il,  d'une  maladie  qui  venait  de  se  déclarer  depuis  quelques  jours  autour 
d'Agen.  Cette  maladie  était  bien  le  black-rot ;le  moindre  doute  ne  m'était 
pas  possible.  Un  nouveau  foyer  existait  donc  dans  la  vallée  de  la  Ga- 
ronne, c'était  un  fait  d'une  incontestable  gravité.  Sur  l'ordre  du  ministre 
de  l'agriculture,  je  me  rendis  aussitôt  à  Agen  et  je  parcourus,  dans  des 
directions  diverses,  les  vignobles  du  voisinage.  Je  trouvai  des  traces  de 
la  maladie  çà  et  là  dans  toute  la  vallée  de  la  Garonne,  jusqu'à  l'embou- 
chure du  Lot,  à  Aiguillon,  et  dans  celle  de  la  Baisse,  autour  de  Nérac. 
En  certains  points,  elle  sévissait  avec  une  intensité  qui  justifiait  les  ré- 
cits les  plus  inquiétants  des  écrivains  américains  et  dont  ce  que  j'avais 
vu  autour  de  Ganges  ne  pouvait  donner  une  idée.  Dans  quelques  pièces 
de  vigne,  la  récolte  était  entièrement  perdue;  les  trois  quarts  des  grappes 
étaient  desséchées  sur  une  étendue  d'environ  4  hectares  auprès  de  Mon- 
tesquieu. A  Galezun,  dans  la  vallée  de  la  Baisse,  le  dommage  n'était  pas 
moindre  dans  une  vigne  de  2  hectares,  située  dans  un  terrain  bas  et 
d'où  l'eau  s'écoulait  mal,  tandis  que  dans  d'autres  propriétés,  situées  à 
peu  de  distance  et  dans  des  conditions  qui  semblaient  à  peu  près  pareil- 
les, les  dégâts  étaient  extrêmement  faibles.  Dans  les  points  les  plus  for- 
tement atteints,  les  vignerons  m'assurèrent  que  l'année  précédente  déjà 
tin  mal  pareil,  mais  moins  intense,  avait  détruit  une  partie  de  leur  récolte. 

J'ai  pu  recueillir  la  preuve  que  le  black-rot  existait  au  moins  depuis 
un  an  à  Aiguillon  quand  on  l'a  découvert  dans  la  vallée  de  l'Hérault,  et 
il  est  très-difficile  de  dire  aujourd'hui  quel  a  été  le  point  le  premier  in- 
fecté en  France. 

D'après  les  renseignements  que  j'ai  pu  recueillir  à  Montesquieu  et  sur- 
tout à  Aiguillon,  il  me  semble  établi  que  le  mal  a  été  en  augmentant  de 
gravité  d'année  en  année  dans  les  foyers  les  plus  gravement  atteints, 
sans  qu'on  ait  rien  tenté  pour  le  combattre. 

En  outre,  j'ai  constaté  que,  dans  aucun  des  points  où  les  dégâts  étaient 
très-grands,  les  vignes  n'avaient  été  soumises  à  un  traitement,  soit  au 
sulfate  de  cuivre,  soit  à  l'eau  céleste,  soit  à  la  bouillie  bordelaise. 

Ce  fait  doit  être  rapproché  d'une  observation  que  j'ai  pu  contrôler  en 
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bien  des  point9  et  dont  l'importance  me  semble  considérable.  Partout 
les  taches  sur  les  feuilles  ont  apparu  bien  avant  que  les  premiers  grains 
aient  commencé  à  se  gâter  dans  les  grappes.  Tandis  que  le  black-rot  n'a 
commencé  à  se  montrer  sur  les  raisins  que  vers  la  moitié  du  mois  de 
juillet,  on  voyait,  dès  le  mois  de  mai  ou  de  juin,  les  petites  taches  dessé- 
chées si  caractéristiques  so  montrer  sur  le  feuillage.  On  doit  admettre 
que  les  spores  contenues  dans  les  conceptacles  qui  se  montrent  sur  les 
taches  des  feuilles  comme  de  petits  noirs  sont  entraînées  par  la  pluie  sur 
les  grains,  où  elles  germent,  et  que  ce  sont  elles  qui  produisent  le  black- 
rot  de  ces  grains.  Il  n'est  guère  douteux  que  les  très-faibles  traces  de  sels 
de  cuivre  qui  suffisent  à  tuer  les  spores  du  péronospora  de  la  vigne  au- 
ront la  même  efficacité  sur  celles  du  phoma  qui  cause  le  black-rot.  On 
est  donc  en  droit  d'espérer  qu'un  traitement  analogue  à  ceux  que  l'on  a 
faits  avec  un  succès  complet  pour  combattre  le  mildew  serait  efficace 
aussi  pour  prévenir  l'apparition  du  black-rot,  à  condition  de  pulvériser 
le  liquide  chargé  de  cuivre  sur  les  feuilles  dès  qu'elles  commencent  a  se 
couvrir  de  taches.  Les  faits  que  j'ai  observés  dans  les  vignes  traitées  ou 
non  traitées  en  vue  du  mildew,  sans  être  absolument  probants,  sont  en 
général  favorables  à  cette  manière  de  voir.  J'espère  pouvoir  faire  à  ce 
sujet,  cette  année,  des  expériences  décisives  dans  une  vigne  fort  atteinte 
depuis  plusieurs  années  par  le  black-rot. 

Les  points  reconnus  envahis  par  la  maladie  sont,  jusqu'à  ce  jour,  outre 
la  haute  vallée  de  l'Hérault,  au-dessus  de  Ganges,  et  la  vallée  do  la  Ga- 
ronne jusqu'à  Aiguillon,  tout  le  cours  du  Lot  en  amont  de  F  geac,  et 
aussi  la  haute  vallée  du  Tarn,  à  Compeyre  et  à  Milhau,  où  la  maladie  a 
anéanti  les  neuf  dixièmes  de  la  récolte  en  1887.  Cette  région  n'est  sé- 
parée, que  par  le  Causse  noir  et  le  plateau  du  Larzac,  du  Vigan  et  de  la 
vallée  de  l'Hérault,  où  le  black-rot  a  été  découvert,  il  y  a  trois  ans,  par 
MM.  Viala  et  fiavaz. 

PniLLIEUX, 

Inspecteur  général  </'?  l'enseignement  agricole, 
Professeur  à  l'Institut  national  agronomique. 

P. -S.  —  Le  docteur  Bidwelle  avait  annoncé  que  le  champignon  qui 
produit  le  black-rot  forme,  en  Amérique,  sur  les  raisins  desséchés  qui  res- 
tent sur  les  ceps  pendant  l'hiver,  des  fructifications  d'une  autre  forme 
que  celles  qui  se  montrent  en  été.  Ellis  a,  d'après  ces  fructifications, 
nommé  le  champignon  Sphœria  Bidwellii ;  puis  M.  Saccardo  l'a  rapporté 
au  genre  Physalospora  et  en  a  fait  le  Physalospora  Bidwellii. 

Etait-ce  bien  une  forme  parfaite  du  Chôma  uxicola  qu'avaient  vue  les 
observateurs  américains,  et  non  une  sphœriacée  toute  différente  venant 
sur  les  raisins  desséchés  et  exposés  aux  intempéries?  Le  doute  n'est  plus 
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possible  aujourd'hui.  M.  Fréchou  vient  d'obtenir,  à  Nérac,  le  Physalo- 
spora  Bidwellii  sur  des  grains  qui  ont  passé  l'hiver  dehors,  sans  abri;  îles 
theques  se  sont  développées  tardivement  dans  les  conceplaclcs  qui  avaient 
contenu  des  spores  de  pboma.  J'ai  étudié  ces  grains  et  constaté  ce  fait 
avec  cerlilude. 

Il  est  donc  hors  de  doute  que  le  champignon  qui  produit  le  black-rol 
peut  présenter,  sous  notre  climat,  sa  forme  la  plus  parfaite  de  fructifica- 
tion qui,  jusqu'ici,  n'avait  élé  observée  qu'en  Amérique.  Le  nom  de  Phy- 
salospora  Bidwellii  devra  donc  lui  être  attribué  désormais  el  remplacer 
celui  de  Phoma  uvicola  sous  lequel  il  était  généralement  désigné. 
8  mai  1888. 


Rapport  au  sujet  d'expériences  sur  la  chlorose  de  la  vigne  (1) 


L'hiver  dernier,  nous  avions  l'honneur  de  vous  adresser  un  rapport 
concernant  une  expérience  que  nous  avions  faite  en  1886  sur  les  vignes 
chlorotiques  de  M.  Lair,  maire  de  Sl-Jean-d'Angély,  duquel  il  résultait 
que  des  éléments  potassiques,  phosphatés  et  ferriques  (sulfate  de  fer),  em- 
ployés seuls  ou  associés,  le  sulfate  de  fer  exclusivement  employé  en  so- 
lution dans  l'eau  avait  produit  les  meilleurs  effets  contre  la  chlorose  de 
la  vigne  dans  les  terraius  calcaires  de  Chancelée,  où  cette  affection  fait  le 
désespoir  des  viticulteurs,  et  nous  vous  f.iisious  part  en  même  temps  de 
notre  intention  de  poursuivre  encore  pendant  l'année  1887  cette  expé- 
rience qui  n'est  malheureusement  que  trop  intéressante  pour  nos  pauvres 
Charcutes. 

C'est  du  résultat  de  cette  seconde  année  que  nous  allons  avoir  l'hon- 
neur de  vous  entretenir. 

Les  faits  de  1886  avaient  été  si  patents  qu'il  ne  nous  était  pas  permis 
de  douter  de  l'efficacité  du  sulfate  de  fer  dissous,  employé  à  la  façon  du 
sullocarbonate  au  pied  de  la  souche;  cela  pour  une  première  année  d'ex- 
périences et  dans  une  tcire  similaire  â  notre  champ  de  manœuvre  Mais 
que  deviendraient  les  souches  traitées  une  deuxième  année?  Leur  végé- 
tation serait-elle  encore  favorisée  par  le  fer?  En  d'autres  termes,  l'expé- 
rience de  1886,  répétée  en  1887,  nous  permettrait-elle  les  mêmes  déduc- 
tions qu'en  1886? 

A  cet  effet,  les  opérations  de  1886  ont  été  refaites  intégralement  sur 
les  dix  carrés  pendant  les  premiers  jours  de  mars  1887,  et  ont  donné  lieu 
à  des  observations  qui  corroborent  à  souhait  celles  de  la  première  année: 

(t)  Extrait  du  Bulletin  du  ministère  de  l'agriculture,  n*  2  (mai  1888). 


Digitized  by  Google 


-  273  — 


absence  lotale  de  chlorose,  et  pendant  que  les  souches  du  carré  n°  3,  où 
Je  sulfaie  de  fer  a  été  employé  en  dissolution  dans  l'eau  (100 à  150  gram. 
dans  10  à  15  litres  d'eau  par  pied),  sont  d'une  végétation  normale,  mû- 
rissant très-bien  leur  bois  et  portant  de  belles  grappes,  celles  des  autres 
carrés,  ainsi  que  le  reste  de  la  vigne,  ne  portent  aucun  fruit  et  ont  un  tel 
aspect  que  beaucoup  sont  mortes  el  les  autres  n'en  valent  guère  mieux. 

En  dehors  de  celle  expérieuce,  le  sulfate  de  fer  dissous  a  été  employé 
à  la  dose  ci-dessus,  par  M.  Lair,  sur  une  autre  vigne  très-chlorotique. 
située  dans  le  même  sol,  composée  de  Jacquez  et  de  greffes  de  deux  ans, 
sur  Riparia,  en  piteux  étal  ;  le  résultai  a  été  également  très-tranché  et 
dans  le  même  sens  que  l'expérience. 

D'un  autre  côté,  M.  Raison,  à  Virban,  près  Aulnay,  propriétaire  de 
terres  calcaires  plantées  en  vignes  américaines  diverses,  dont  la  plupart 
disparaissent  sous  le  coup  de  la  chlorose,  m'a  dit  avoir  appliqué  avec 
plein  succès,  en  1887,  sur  quelques  souches  jaunes,  la  solution  aqueuse 
de  sulfate  de  fer,  conformément  à  l'expérience  que  j'en  avais  faite,  pen- 
dant la  campagne  précédente,  chez  M.  Lair. 

Tel  est,  Monsieur  le  Ministre,  le  résultat  de  cette  seconde  année  d'ex- 
périences, que  nous  sommes  heureux  de  vous  transmettre,  parce  qu'il 
est  paient  et  nous  prouve  que,  dans  un  milieu  calcaire,  similaire  à  Chau- 
celée,  le  viticulteur  aurait  raison  de  la  chlorose  en  lui  opposant  le  sulfale 
de  fer  dissous. 

En  effet,  quoi  de  plus  convaincant  que  cette  deuxième  année  d'essai  ? 
Pendant  la  première  campagne,  la  végétation  s'était  améliorée  très-sen- 
siblement; il  n'y  avait  pas  eu  de  chlorose,  le  sarment  s'était  parfaitement 
aoûlé,  et  la  meilleure  preuve  que  le  traitement  avait  permis  ou  provo- 
qué une  meilleure  nutrition,  n'est-ce  pas  la  fructification  que  nous  avons 
constatée  au  printemps  suivant,  dins  le  carré  en  question,  pendant  que 
le  reste  non-seulement  ne  portait  aucun  fruit,  mais  encore  était  de  plus 
en  plus  malade:  une  partie  était  frappée  de  mort,  l'autre  n'offrant  pas- 
davantage  d'espoir. 

Dans  notre  précédent  rapport,  nous  nous  contentions,  Monsieur  le  Mi- 
nistre, de  vous  exposer  le  fait,  sans  essayer  de  vous  l'expliquer,  nos  res- 
sources budgétaires  nulles  et  notre  outillage  de  même  nous  interdisant 
absolument  toute  recherche  scientifique  ;  comme  Tan  dernier,  nous  ne 
pouvons  vous  offrir  des  preuves  irréfutables,  nos  moyens  étant  toujours 
aussi  rigoureusement  limités.  Néanmoins,  nous  vous  demanderons  de 
faire  quelques  observations  sur  les  causes  de  cette  chlorose  dont  les  effets 
sont  si  funestes  aux  timides  essais  de  reconstitution  de  la  partie  la  plus 
précieuse  du  vignoble  de  la  Charente-Inférieure. 

La  chlorose  est  la  conséquence  d'un  état  maladif  de  l'organisme  végé- 
tal. Sur  ce  poiul  tout  le  monde  est  d'accord  ;  mais  il  n'en  est  plus  ainsi 
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lorsqu'il  s'agit  de  sa  cause  dans  les  terres  calcaires  des  Charenles  ou  d'ai- 
leurs. 

Tout  d'abord,  on  l'attribuait  au  manqua  de  fer;  mais  bientôt  l'analyse 
nous  a  prouvé  que  cette  opinion  était  prématurée  et  non  fondée,  en  nous 
montraui  bon  nombre  de  terres,  où  lu  vigne  américaine  meurt  d'anémie, 
être  plus  ricbes  en  cel  élément  que  d'autres  qui  n'en  contiennent  que 
des  traces,  et  où  cependant  la  vigne  exotique  pousse  avec  vigueur:  les  sa- 
bles des  dunes  sont  de  ce  nombre. 

M.  Foèx,  mon  savant  maître,  étudiant  la  eblorose  de  l'Herbemont,  est 
arrivé  à  conclure  que  la  cause  devait  en  être  attribuée  au  défaut  de  co- 
loration ou  d'échauffement  du  sol.  Je  ne  puis  faire  autrement  que  de 
reconnaître  l'exactitude  de  cette  conclusion,  car  c'est  nous-même  qui, 
trois  fois  par  jour,  et  cela  pendant  deux  ans,  étions  chargé  de  relever  la 
température  du  sol  des  différents  carrés  de  celte  très-intéressante  expé- 
rience ;  mais  l'observation  nous  refuse  d'en  étendre  les  conclusions  à  uos 
terres  calcaires.  En  effet .  l'Herbemont  vient  bien  sous  notre  climat  marin 
et  dans  tous  les  sols  gris,  rouges  ou  noirs,  à  la  condition  unique  que 
ceux-ci  soient  à  base  de  silice  et  d'argile.  Au  contraire,  le  sol,  quoique 
rouge  ou  noir  et  fertile,  repose-t-il  sur  un  sous-sol  calcaire  marneux  ou 
de  craie  marneuse,  nous  sommes  certain  de  voir  tôt  ou  lard  ce  cépage 
dépérir  par  la  chlorose.  Cette  observation  n'est  malheureusement  que 
trop  vraie  pour  la  plupart  des  autres  espèces  résistantes;  des  faits  multi- 
ples nous  le  prouvent. 

M.  Dubourg,  dans  le  journal  l'Agriculture  économique,  attribue  la  chlo- 
rose des  vignes  exotiques  à  un  éclairement  trop  graud,  dù  à  la  réfraction 
des  rayons  lumineux  par  les  particules  blanches  des  terres  calcaires.  C'est 
là  une  explication  un  peu  hasardeuse;  car  s'il  en  était  ainsi  il  suffirait, 
pour  se  mettre  à  l'abri  de  la  chlorose,  de  subst  ituer  à  la  tête  américaine, 
habituée  à  une  lumière  diffuse,—  ce  qui  n'est  vrai  que  pour  certaines  es- 
pèces,— une  tête  française,  faite  à  cet  éclairement.  Or,  il  résulte  des  faits 
acquis  que  très-souvent,  dans  un  sol  calcaire,  des  espèces  résistantes  pous- 
sant vigoureusement  et  sans  chlorose,  tant  qu'elles  ne  sont  pas  greffées, 
sont  aux  prises  avec  la  jaunisse  lorsqu'elles  ont  à  nourrir  un  greffon  fran- 
çais. Ce  n'est  donc  pas  ici  la  vraie  raison  de  l'absence  de  chlorophylle. 

Le  climat  a  bien  aussi  été  accusé;  mais  nous  avons  encore  des  preuves 
de  sa  non-culpabilité,  pour  noire  cas  particulier. 

La  cause  en  est,  à  n'en  pas  douter,  au  milieu  souterrain  où  la  racine 
vit  et  se  développe  ;  mais  que  contient  doue  ce  milieu  pour  être  contraire 
a  la  bonne  nutrition  de  la  vigne? 

M.  Dejardin  attribue  la  résistance  à  la  présence  dans  le  sol  d'une  cer- 
taine proportion  de  magnésie,  de  fer  et  d'acide  phosphorique. 

Cette  façon  de  voir  ne  se  confirme  pas  davantage  que  les  précédentes, 


Digitized  by  Google 


-  275  — 

dans  les  terres  de  la  Charente-Inférieure.  C'est  du  moius  ce  que  semble 
nous  démontrer  les  analyses  suivantes  : 

n°  t  n»  2  n°  3  n°  4         n°  5 

Acide  phosphorique. .. .  p.  100   0.52  0-576  0.64  0.64 

Potasse                            -       t. 25  0.420  0.44  2  10  4.20 

Chaux                             —      4.00  2.000  2.00  308  00  357.60 

Magnésie                         —      2.20  5.000      »  3.00 

En  effet,  d'après  M.  Dejardin,  pour  qu'un  sol  fût  résistant,  il  devrait 
contenir  de  7  à  8  millièmes  de  magnésie  et  1  à  2  p.  100  d'acide  phos- 
phorique, ce  qui  reviendrait  à  dire  que,  des  cinq  terres  ci-dessus,  pas  une 
ne  serait  susceptible  d'être  plantée  eu  vignes  américaines  avec  certitude 
de  succès,  pendant  que  l'expérience  locale  nous  enseigne  que  nous  pou- 
vons reconstituer  sans  hésitation  dans  les  n0<  1,2  et  5,  et  que  planter 
4  et  5  serait  s'assurer  une  vigne  d'un  beau  jaune,  c'est-à-dire  un  échec. 

Or  ces  sols  ne  diffèrent  guère  entre  eux  d'une  façon  bien  marquée  que 
par  leur  teneur  en  chaux,  puisque,  pendant  que  les  trois  premiers  n'en 
contiennent  que  de  2  à  A  p.  100,  les  deux  derniers,  où  la  chlorose  sem- 
ble être  à  l'étal  endémique,  dosent  en  cet  élément  de  308  à  357. 

C'est  là  un  fait  qui  n'est  certes  pas  nouveau,  mais  qui,  étant  bien 
établi,  comme  d'autres  analogues  que  je  pourrais  citer  à  l'appui  des  pré- 
cédents m'autorisent  à  le  croire,  permet,  sans  être  téméraire,  d'attribuer 
la  chlorose  persistante  des  vignes,  dans  les  terres  crayeuses,  à  un  excès 
de  chaux  bicarbonatée  en  solution  dans  l'eau  du  sol  qui  passe  dans  la 
racine  de  la  plante,  et  dont  la  conséquence  serait  de  détruire  lu  bonne 
harmonie  dans  l'accomplissement  des  fonctions  physiologiques  de  la 
plante.  Voilà,  à  n'en  pas  douter,  la  vraie  cause. 

Maintenant,  il  peut  bien  se  faire  que, la  plante  étant  gênée  par  la  pré- 
sence de  la  chaux,  il  y  ait,  en  même  temps,  un  arrêt  dans  la  production 
de  la  chlorophylle,  accumulation  par  simple  évaporation  des  principes 
minéraux  venus  des  racines  dans  les  fouilles;  d'où,  par  suite  d'un  ralen- 
tissement dans  la  fouclion  individuelle  de  chacune  des  cellules  de  la 
feuille,  ces  principes  ne  pourraient  plus  chemiuer  et  n'être  transformés 
qu'avec  une  extrême  lenteur. 

Ce  n'est  là  qu'une  simple  hypothèse  qui  semble  justifiée  par  les  ana- 
lyses des  feuilles  chlorotiques  de  M.  Joulie,  qui,  ayant  constaté  dans  ces 
parties  de  la  vigne  malade  un  excès  de  matières  minérales  utiles  à  la 
végétation,  en  avait  conclu  que  la  chlorose,  loin  d'avoir  pour  cause  l'ané- 
mie, n'était  que  la  conséquence  d'une  pléthore  des  organes  aériens, 
tandis  que  cette  pléthore  ne  serait  que  la  conséquence  de  la  chlorose, 
dont  la  cause  exacte  serait  un  excès  de  calcaire  dans  le  sol. 

La  cause  nous  paraissant  maintenant  bien  établie,  pour  notre  cas 
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particulier  du  moins,  commenl  expliquer  l'efficacité  du  sulfate  de  fer 
dissous? 

Pour  cela,  rappelons  que  le  calcaire  n'est  contraire  à  la  vigne  qu'au- 
tant qu'il  se  trouve  incorporé  au  sol,  dans  une  proportion  élevée,  en  par- 
ticules très-tenues,  ou  très-tendre  et  faible  (marneux);  c'est-à-dire  sous 
un  état  favorable  à  une  dissolution  rapide  au  contact  de  l'eau  chargée 
d'acide  carbonique. 

Or  la  solution  de  sulfate  de  fer,  mise  en  un  tel  sol,  en  en  humectant 
d'un  seul  coup  les  molécules,  et  en  en  mettant  de  ce  chef  toutes  les  par- 
ties fines  et  en  solution  naturelle  en  contact  direct  avec  un  excès  de  sul- 
fate de  fer,  celui-ci  agit  sur  le  carbonate  et  le  bicarbonate  de  chaux  solu- 
ble,  et,  en  les  transformant  en  sulfate  de  chaux  peu  soluble,  fait  dispa- 
raître pour  quelque  temps  la  cause  de  la  chlorose  par  la  précipitation  de 
l'excès  de  calcaire  soluble  ou  assimilable.  Ce  doit  être  là,  tout  au  moins, 
sa  principale  action. 

Ce  n'est  certainement  pas  dans  une  action  directe,  comme  dans  le  cas 
de  l'aspersion,  où  le  fer  agit  directement  sur  le  tannin  de  la  feuille  jaune, 
qu'il  faut  chercher  une  explication  de  quelque  valeur  à  l'application  de 
la  solution  du  sulfate  de  fer  dans  le  sol. 

■ 

Le  sulfate  de  fer  en  cristaux  ne  produit  pas  d'effet  sensible,  parce  que, 
ne  se  dissolvaut  qu'à  la  longue,  il  n'agit  que  par  places  limitées  et,  par 
suite,  que  sur  une  irès-faible  partie  du  volume  total  du  sol. 

Si  nous  ne  pouvons  songer  à  baser  la  reconstitution  sur  l'emploi  du 
sulfate  de  fer,  y  aurait-il  cependant  avantage  à  lui  faire  appel  dans  cer- 
tains cas  particuliers? 

Tord, 

Piofesseur  départemental  d'agriculture 
de  la  Charente-Inférieure. 


Recherches  expérimentales  sur  les  maladies  de  la  vigne  (1) 


I. —  Dans  nos  précédentes  recherches,  nous  avons  établi  expérimen- 
talement que  les  différents  organes  reproducteurs  qui  existent  sur  les  lé- 
sions déterminées  par  le  black-rot  appartiennent  au  champignon,  cause 
de  celte  maladie.  Des  siylosporcs,  semées  sur  des  grains  do  raisin,  ont 
reproduit  des  spermogonies  et  des  pyenides.  Cette  expérience  démontrait, 
en  môme  temps,  le  parasitisme  de  la  forme  Pkomade  ce  champignon. 

11  était  important  de  préciser,  par  l'expérimentation,  que  les  périthè- 

* 

(lj  Note  extraite  des  Comptes  rendus,  n0  25  {10  juin  1888). 
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ces,  qui  sont  associés  aux  pycnides  et  aux  spermogonies  étaient  en  rela- 
tion d  origine  avec  elles.  L'observation  pouvait  déjà  le  faire  supposer. 
Nous  avons  semé,  le  22  mai,  des  sporidies  sur  des  feuilles  saines  alié- 
nantes au  cep  de  vigne.  Au  bout  de  huit  à  douze  jours,  les  tissus  verts  des 
feuilles  inoculées  ont  pris,  par  places  limitées,  une  coloration  d'un  gris 
blanchâtre  et  finalement  une  teinte  feuille  morte  caractéristique  des  ta- 
ches du  black-rol.  Des  pustules  noires,  constituées  par  des  pycnides  et 
des  spermogonies,  se  formaient  en  même  temps  dans  les  tissus  des  lé- 
sions et  émergaient  à  leur  surface.  Ces  expériences  prouvent  à  nouveau 
le  parasitisme  du  champignon  et  établissent  définitivement  la  filiation  qui 
existe  entre  ses  diverses  formes  de  reproduction;  elles  affirment  aussi 
l'identité  d'origine  des  lésions  des  raisins  et  celles  des  feuilles.  Nous 
avons  indiqué  que  les  Phyllosticta  des  feuilles  (Pli.  viticola  et  Ph.  la- 
bruscœ)  étaient  produits  par  le  même  champignon  que  celui  du  black-rot 
des  fruits  et  des  rameaux. 

Les  périthèces,  observés  aux  États-Unis  par  M.  Bidwel,  en  1881,  et, 
en  1887,  par  M.  F.  L.  Schribuer  et  l'un  de  nous,  ont  été  retrouvés  ré- 
cemment par  M.  Fréchoudans  le  Lot-et-Garonne  et  par  nous  dans  le  Lot 
et  dans  l'Hérault.  Ils  ne  sont  entièrement  développés  en  France,  comme 
en  Amérique,  qu'au  mois  de  mai;  leur  durée  est  très-courte.  Les  spori- 
dies qu'ils  renferment  sont,  de  môme  que  les  stylospores  qui  résistent, 
dans  les  vignobles,  aux  intempéries  de  l'hiver,  la  cause  de  la  réapparition 
du  black-rot  au  printemps. 

Les  périthèces,  nés  dans  les  pycnides  préexistantes  ou  directement  sur 
des  fragments  mycéliens,  contiennent  de  80  à  120  asques  (de  72/*  à  84  p 
sur  9  fi  à  10  qui  projettent  les  sporidies  avec  force  au  moment  de  la 
maturité  des  conceptaeles.  Ces  sporidies  sont  incolores,  subovoïdes,  un 
peu  déprimées  sur  leur  pourtour  et  sans  points  réfringents  vers  les  pôles; 
elles  mesurent  12  p  à  14  u  sur  6  f*  à  7  p.  Les  asques  ne  sont  jamais  entre- 
mêlés de  paraphyses.  Par  suite,  le  champignon  du  black-rot  ne  doit  plus 
être  maintenu  dans  le  genre  Physalospora,  qui  est  surtout  caractérisé 
par  l'existence  des  paraphyses  :  tous  ces  caractères  le  font  classer  dans 
le  genre  Lœstadia,  sous  le  nom  de  Lmtadia  Bidwelii. 

II.  —  Le  coniothyrium  diplodiella  a  été  considéré,  jusqu'à  ce  jour, 
comme  la  cause  du  rot  blanc  (white  rot).  Pour  démontrer  nettement  le 
parasitisme  de  ce  champignon,  il  fallait  le  faire  développer  sur  des  orga- 
nes absolument  sains,  non  séparés  de  la  souche.  Des  stylospores,  cueillies 
en  mai  dans  les  vignobles  et  sur  des  grains  de  raisin  morts  l'année  der- 
nière, ont  été  semées  sur  de  jeunes  grappes  (pédoncule,  rafle,  ovaires, 
pédicelles)  d'une  souche  d'Aramon  très -vigoureuse.  Leur  altération  s'est 
manifestée  au  bout  de  huit  jours  et  les  pycnides  du  coniothyrium  n'ont 
pas  tardé  à  se  montrer.  Le  parasitisme  de  ce  champignon,  sur  lequel 
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nous  avions  émis  des  doutes,  est  ainsi  précisé.  La  même  expérience  mon- 
tre que  c'est  par  les  stylospores  que  le  mal  se  perpétue  d'une  année  à 
l'autre. 

III.  —  Le  Sphaeeloma  ampelinum,  cause  de  l'anthracnose,  n'a  comme 
organes  reproducteurs,  connus  jusqu'à  ce  jour,  que  des  filaments  conidi- 
fères;  les  pyenides  que  M.R.  Gœlhe  a  rapportées  à  ce  champignon  appar- 
tiennent à  une  autre  espèce. 

Nous  avons  cherché  à  déterminer  comment  la  maladie  se  transmet 
d'une  année  à  l'autre.  Dans  toutes  nos  cultures,  nous  avons  vu  le  mycé- 
lium du  parasite  rester  à  l'état  de  vie  latente  pendant  l'hiver  et  se  déve- 
lopper au  printemps  en  produisant  les  mêmes  filaments  conidifères  que 
Ton  observe  pendant  la  période  estivale.  Les  conidîes,  semées  sur  les  or- 
ganes sains  de  la  vigne,  ont  reproduit  les  lésions  de  l'anthracnose. 

IV.  —  M.  de  Bary  avait  émis  depuis  longlemps  l'hypothèse  que  l't/n- 
cinula  spiralis  pourrait  être  la  forme  acosporée  de  notre  oïdium  de  la 
vigne,  bien  que  les  périthèces  n'aient  jamais  été  observées  en  Europe. 
L'étude  comparée  de  très-nombreux  échantillons  frais  de  l'oïdium  d'A- 
mérique et  de  ses  formes  de  reproduction  nous  permet  d'établir  son 
identité  avec  eelui  qui  se  développe  sur  les  vignes  en  Europe,  et  d'admet- 
tre par  suite  que  YUncinula  spiralis  est  bien  la  forme  acosporée  de  ce 
dernier. 

Pierre  Viala  et  L.  Ravaz. 


LÉGISLATION 


Loi  du  1er  décembre  1887  relative  à  rimpôt  foncier  des  vignes 
dans  les  arrondissements  phylloxérés 

Art.  premier.  —  Dans  les  arrondissements  déclarés  atteints  par  le 
phylloxéra,  les  terrains  plantés  ou  replaulés  en  vignes  âgées  de  moins 
de  quatre  ans  lors  de  la  promulgation  de  la  loi  seront  exempts  de  l'im- 
pôt foncier.  Ils  ne  seront  soumis  à  cet  impôt  que  lorsque  les  vignes  au- 
ront dépassé  la  quatrième  année.  Dans  les  arrondissements  déclarés  at- 
teints ou  dans  ceux  qui  le  seront  postérieurement,  les  plantations  à  ve- 
nir jouiront  du  même  privilège  pendant  le  même  laps  de  temps. 

Les  dispositions  qui  précèdent  seront  indépendantes  de  la  nature  des 
plants  et  du  mode  de  culture. 

Art.  2.  —  Dans  aucun  cas,  la  même  parcelle  de  terre  ne  pourra  jouir 
à  deux  reprises  du  bénéfice  de  l'article  précédent. 

Art.  3.  —  Les  dégrèvements  accordés  en  vertu  de  la  présente  loi  se- 
ront imputés  sur  le  fonds  de  non-valeurs. 
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Abt.  4.  —  Un  règlement  d'administration  publique  déterminera  les 
mesures  à  prendre  pour  assurer  l'exécution  de  la  présente  loi. 

Décret  portant  règlement  d'administration  publique  pour  l'exécu- 
tion de  la  loi  du  1er  décembre  1887,  qui  exonère  de  l'impôt  fon- 
cier les  terrains  nouvellement  plantés  en  vigne  dans  les  dépar- 
tements ravagés  par  le  phylloxéra. 

Le  Présidenfde  la  République  française, 

Sur  les  rapports  du  minisire  des  finances  et  du  ministre  de  l'agricul- 
ture : 

Vu  l'article  4  de  la  loi  du  1er  décembre  4887,  ainsi  conçu  :  «  Un  règle- 
ment d'administration  publique  déterminera  les  mesures  à  prendre  pour 
assurer  l'exécution  de  la  présente  loi  »  ;  le  Conseil  d'État  entendu,  dé- 
crète: 

Article  premier.  — Tout  contribuable  qui  veut  jouir  de  l'exemption 
temporaire  d'impôt  foncier  édictée  par  la  loi  du  ier  décembre  1887  doit 
adresser  à  la  préfecture  de  l'arrondissement  chef-lieu,  et  à  la  sous-pré- 
fecture pour  les  autres  arrondissements,  une  déclaration  contenant  l'in- 
dication exacte  des  terrains  par  lui  nouvellement  plantés  ou  replantés  en 
vignes. 

Art.  2.  —  Les  déclarations  sont  établies  sur  des  formules  imprimées 
conformes  au  modèle  n°  i  annexé  au  présent  règlement,  et  qui  sont  te- 
nues dans  toutes  les  mairies  à  la  disposition  des  intéressés. 

Art.  3.  — L'exemption  spécifiée  à  l'art.  1er  de  la  loi  du  1er  décembre 
1887  est  acquise  à  partir  du  1er  janvier  de  l'année  qui  suit  celle  pendant 
laquelle  la  plantation  ou  la  replantalion  a  été  effectuée.Elle  ne  peuls'ap- 
pliquer  qu'à  partir  de  l'année  qui  suit  celle  au  cours  de  laquelle  l'arron- 
dissement a  été  pour  la  première  fois  déclaré  phylloxéré. 

Art.  4.  —  Les  terrains  qui  sont  à  la  fois  exploités  en  vigne  et  en  autres 
natures  de  culture  ne  sont  appelés  à  jouir  de  l'exemption  de  l'impôt  que 
pour  la  portion  de  revenu  cadastral  afférente  à  la  vigne. 

Art.  5.  — A  l'égard  des  vignes  nouvellement  plantées  ou  replantées 
pour  être  greffées  sur  place,  le  point  de  départ  de  l'exemption  est  déter- 
miné non  par  le  (ait  de  la  plantation  ou  de  la  replantation  des  ceps,  mais 
par  le  fait  du  greffage. 

Art.  6.  —  Les  déclarations  doivent  être  effectuées  au  plus  tard  dans 
les  trois  mois  de  la  publication  du  rôle  de  l'année  où  l'exemption  est  ac- 
quise aux  termes  des  articles  3  et  5.  Les  déclarations  qui  seraient  faites 
après  l'expiration  de  ce  délai  ne  donnent  droit,  après  l'expiration,  que 
pour  les  années  restant  à  courir  du  4  "janvier  de  l'année  suivante  au 
31  décembre  de  celio  au  cours  de  laquelle  les  plants  ou  greffes  compte- 
ront quatre  années  révolues  d'existence. 
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Art.  7.  —  Les  délais  fixés  par  l'article  précédent  pour  la  production 
des  déclarations  ne  sont  pas  applicables  à  Tannée  1888.  Par  mesure  tran- 
sitoire, les  déclarations  auxquelles  pourront  donner  lieu,  pour  ladite  an- 
née, les  vignes  plantées  ou  replantées  depuis  le  1er  janvier  1884,  seront 
recevables  pendant  trois  mois,  à  partir  du  jour  de  la  promulgation  du  pré- 
sent règlement. 

Art. 8.—  Les  déclarations  n'ont  pas  besoin  d'être  renouvelées  annuel- 
lement. 

Toute  parcelle  plantée  ou  replantée  en  vigne  qui  a  été  reconnue  avoir 
droit  à  une  exemption  lemporaire  d'impôt  foncier  continue  à  en  jouir 
nonobstant  toute  mutation. 

Abt.  9.  —  Dès  l'expiration  des  délais  fixés  par  les  articles  6  et  7,  le 
directeur  des  contributions  directes  dresse  pour  chaque  commune,  sur 
un  cadre  conforme  au  modèle  n°  2  annexé  au  présent  règlement,  un  état 
collectif  des  déclarations  qui  lui  ont  été  transmises  par  la  préfecture. 

Cet  état,  accompagné  des  déclarations  elles-mêmes,  est  communiqué  au 
contrôleur,  qui  procède  dans  la  commune,  avec  les  répartiteurs,  à  toutes 
les  vérifications  nécessaires. 

Art.  10.  —  Les  déclarations  qui,  à  la  suite  des  vérifications  mention- 
nées au  dernier  paragrapbe  de  l'article  précédent,  n'ont  pas  paru  exactes 
en  totalité,  ou  à  l'égard  desquelles  il  s'est  produit  desdissentiments  entre 
les  répartiteurs  et  le  service  des  contributions  directes,  sont  rayés  de 
l'état  collectif  par  la  direction  de  ce  service,  et  font  l'objet  de  dossiers 
individuels. 

L'état  collectif  ainsi  rectifié,  et  revêtu  des  propositions  du  directeur 
des  contributions  directes,  est  soumis  à  l'approbation  du  préfet. 

Art.  14.  —  Les  dossiers  individuels  sont  soumis  à  l'examen  d'un  co- 
mité technique  institué  au  chef-lieu  du  déparlement  et  qui  se  réunit  sur 
la  convocation  du  préfet.  Ce  comité  est  ainsi  composer  1°  un  membredu 
Conseil  général,  élu  annuellement  par  le  Conseil  général,  président;  2°  le 
directeur  des  contributions  directes  ou  son  représentant,  3°  le  professeur 
d'agriculture  ou,  à  son  défaut,  un  viticulteur  désigné  par  le  préfet. 

Celles  des  déclarations  contenues  dans  les  dossiers  individuels  qui  sont 
reconnues  exactes  en  tout  ou  en  partie  par  le  comité  technique  font  l'ob- 
jet d'un  étal  collectif  supplémentaire  qui  est  dressé  et  approuvé  dans  les 
conditions  du  paragraphe  2  de  l'article  40. 

Abt.  12.  —  Les  contribuables  dont  les  déclarations  u'onl  pas  été  ac- 
cueillies en  tout  ou  en  partie,  en  sont  avisés  par  le  directeur  des  contri- 
butions directes,  qui  les  prévient  en  même  temps  qu'un  délai  d'un  mois 
leur  est  imparli,  à  peine  de  déchéance,  pour  réclamer  de  ce  chef  contre 
leur  cotisation  dans  les  formes  prescrites  par  l'article  28  de  la  loi  du 
21  avril  1832. 
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Ces  réclamations  sont  instruites  et  jugées  conformément  aux  nrlicles 
29  (paragraphe  2)  et  30  de  la  loi  du  21  avril  1832,  et  5  de  la  loi  du  29  dé- 
cembre 1884. 

Art.  13.  —  Le  directeur  des  contributions  directes  porte  sur  les  docu- 
ments cadastraux  les  annotations  nécessaires  pour  assurer  l'exécution  de 
l'article  2  de  la  loi  du  I"  décembre  1887. 

11  inscrit  sur  des  bulletins  spéciaux  les  parcelles  auxquelles  le  bénéfice 
de  l'exemption  temporaire  a  été  accordé  el  détermine,  à  l'aide  de  ces 
bulletins,  mis  annuellement  au  courant,  le  montant  des  dégrèvements  à 
allouer  ;  il  est  chargé  également  de  la  préparation  des  ordonnances  de 
dégrèvement  et  de  la  rédaction  des  lettres  d'avis  à  adresser  chaque  année 
aux  contribuables  intéressés. 

Art.  14.  —  Tous  les  frais  nécessités  par  l'application  de  la  loi  du 
1er  décembre  1887  sont  à  la  charge  du  fonds  de  non-valeurs. 

Le  règlement  en  est  effectué  suivant  les  règles  et  dans  les  formes  qui 
seront  déterminées  par  le  ministre  des  finances. 

Art  15.  —  Le  ministre  des  finances  et  le  ministre  del'agriculture  sont 
chargés,  chacun  en  ce  qui  le  concerne,  de  l'exécution  du  présent  règle- 
ment, qui  sera  inséré  au  bulletin  des  lois  et  au  Journal  of/i ciel. 

Fait  à  Paris,  le  2  mai  1888. 

Carnot. 

Par  le  Président  de  la  République, 

Le  Ministre  des  finances  :  P.  Peytral. 


DESTRUCTION  DE  LA  MOUSSE  DANS  LES  PRAIRIES 

Rapport  de  M.  Heuzé  sur  une  communication  de  M.  Marguerite- 

Delacharlonny^*) 


Depuis  les  temps  les  plus  anciens,  la  mousse  a  toujours  été  regardée 
comme  une  plante  très-nuisible  pour  les  prairies  naturelles.  Cette  plante 
y  est  ordinairement  commune  lorsque  les  gazons  sont  humides  ou  om- 
bragés par  des  arbres,  ou  qu'ils  reposent  sur  des  terrains  peu  fertiles  ou 
épuisés.  Jusqu'à  ce  jour,  on  est  parvenu  à  la  faire  disparaître  en  assai- 
nissant les  prairies  marécageuses,  en  aérant  les  prairies  dominées  par  de 
grands  arbres  ou  en  émoussaut  les  prairies  sèches  avec  une  herse  ordi- 
naire, un  râteau  spécial  à  dents  courtes  et  rapprochées,  ou  à  l'aide  d'une 
herse  rotative,  et  en  faisant  suivre  ces  opérations  par  l'application  d'en- 

(1)  Extrait  du  llulktin  des  séances  de  la  Société  nationale  d'agriculture  de  France 
n°  10  (annôe  1887). 
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grais  ayant  une  action  sensible  sui  ^développement  des  graminées  et  des 
légumineuses.  Dans  bien  des  circonstances,  on  aremplacé  très-avantageu- 
sement les  engrais  pulvérulents  par  des  composts  bien  fabriqués  ou  des 
cendres  pyriteuses  appliquées,  soit  à  la  fin  de  l'automne,  soit  en  février 
ou  mars. 

On  ne  doit  pas  oublier  que  la  mousse  est  ordinairement  rare  dans  les 
prairies  productives,  c'est-à-dire  dans  celles  où  la  production  herbacée 
est  abondante,  et  par  conséqm  nt  t  ù  elle  empêche  la  mousse  de  végéter 
et  de  se  multiplier  C'est  pourquoi  le  terra^e  des  prairies  a  toujours  été 
signalé  comme  une  excellente  opération,  quand  il  est  exécuté  dans  les 
prairies  où  le  gazon  est  envahi  par  la  mous.se.  Dans  la  généralité  des  cas, 
surtout  quand  la  couche  terreuse  est  un  peu  épaisse,  la  mousse,  ne  su- 
bissant plus  l'action  de  l'atmosphère,  jaunit  et  ne  tarde  pas  à  périr.  On 
comprendra  aisément  que,  pour  obtenir  un  semblable  résultat,  il  est  in- 
dispensable que  la  terre  soit  de  très-bonne  qualité  et  qu'elle  puisse  acti- 
ver la  végétation  des  bonnes  plantes  formant  le  fond  de  la  prairie.  C'est 
par  le  terreautage  répété  chaque  année  ou  tous  les  deux  ans  qu'on  par- 
vient à  obtenir,  dans  les  jardins  et  les  parcs,  des  gazons  toujours  vert  éme- 
raude. 

Les  divers  moyens  en  usage  pour  régénérer  Ie3  prairies  mousseuses 
ont  été  remplacés,  dans  ces  derniers  temps,  par  l'emploi  du  sulfate  de  fer 
(couperose verte).  C'est  M.  Edgson  qui,  le  premier,  a  constaté  que  ce  sel, 
appliqué  en  temps  utile,  amène  la  destruction  complète  de  la  mousse. 
L'action  du  sulfate  de  fer  serait  si  rapide  que  quinze  jours  suffisent, 
après  une  pluie,  pour  que  la  mousse  soit  détruite  et  que  le  gazon  se  pare 
d'un  vert  brillant,  teinte  qui  persiste  même  quand  l'été  est  très-sec. 
D'après  les  analyses  faites  par  M.Edgson,  les  cendres  des  plantes  qui  sont 
en  contact  avec  le  sulfate  de  fer  contiennent  une  plus  grande  proportion 
d'oxyde  de  fer  et  d'acide  phosphorique,  c'est-à-dire  2,46  au  lieu  de  0,45 
p.  400 d'oxyde  de  fer,  et  7,21  au  lieu  de  5,52  p.  lOOd'acide  sulfurique. 

Mais  pourquoi  le  sulfate  de  fer  a-t-il  une  action  nuisible  sur  la  mousse 
alors  qu'il  rend  plus  active  la  végétation  des  plantes  utiles?  Suivant 
M.Edgson,  toutes  les  plantes  périssent  quand  elles  ont  absorbé  10  p.  100 
d'oxyde  de  fer.  Or  les  cendres  des  mousses  détruites  par  le  sulfate  de  fer 
contenaient  11,50  p.  100  d'oxyde  de  fer. 

Voulant  s'assurer  de  l'efficacité  du  sulfate  de  fer  pour  la  destruction  de 
la  mousse, M.  Margucrite-Delacharlonny  a  fait  répandre,  en  marsdernier, 
sur  une  prairie  envahie  par  la  mousse,  250  kilogrammes  de  sulfate  de  fer 
par  hectare.  Un  mois  après,  la  mousse  était  noircie,  desséchée,  elle  tom- 
bait en  poudre,  et  du  milieu  des  débris  des  mousses  s'élevaient  désherbes 
qui  formèrent  peu  à  peu  une  masse  serrée.  Toutefois,  comme  quelques 
parties  étaient  encore  couvertes  de  mousse,  il  fil  répandre  à  nouveau  du 
sulfate  de  fer  à  la  dose  de  100  kilogrammes  par  hectare,  et  obtint  un  suc- 
cès complet.  La  prairie  ainsi  traitée  a  produit  par  hectare  5,152  kilog.  de 
foin,  alors  que  la  partie  qui  n'avait  pas  été  sulfatée  n'en  a  donné  que 
1,838  kilog.,  soit  uu  gain  de  1,514  kilog.  pour  une  dépense  s'élevant  à 
17fr.50. 

La  quantité  de  sulfate  appliquée  par  M.  Marguerile-Delacharlonny 
suffira-t-elle  toujours  pour  rendre  verdoyantes  les  prairies  mousseuses? 
Il  ne  le  prouveras,  car  c'est  en  faisant  répandre  en  juillet  une  nouvelle 
dose  de  200  kifog.  à  l'hectare  qu'il  est  parvenu  à  obtenir  une  prairie  tout 
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à  fait  exempte  de  mousse.  En  outre,  il  croit  qu'il  y  aura  lieu  de  continuer 
le  traitement,  mais  à  une  dose  plus  faible,  l'année  suivante,  si  on  veut 
éviter  lo  retour  offensif  de  la  mousse. 

Votre  section  de  grande  culture  ne  révoque  pas  en  doute  les  faits  si- 
gnalés par  M.  Edgson  et  les  résultats  constatés  par  M.  Marguerite-D*'la- 
charlonny,  mais  elle  désire  que  de  nouvelles  expériences  soient  faites 
pendant  au  moins  deux  années.  Elle  ne  pense  pas  que  le  sulfate  de  fer 
puisse  exercer  à  la  fois  une  action  nuisible  à  l'existence  de  la  mousse  et 
une  action  favorable  à  la  végétalion  des  plantes.  Elle  croit  que,  si  ce  sel 
détruit  la  mousse,  il  ne  dispense  pas  le  cultivateur  d'appliquer  sur  les 
prairies  des  matières  fertilisantes. 

G.  Hbuzb. 


VARIÉTÉS 


Les  Greffages  du  mois  d'août  (1) 


A  la  suite  des  expériences  de  greffage  qu'il  fit,  en  1887,  tous  les  quinze 
jours,  de  mai  en  août,  expériences  qui  mirent  en  évidence  la  possibililé 
de  greffer  en  plein  été  et  les  conditions  de  réussite  en  cette,  saison,  M.  Bal- 
lan,  de  Sainle-Croix-du-Mont,  fit,  le  15  août  et  le 23  août  1887,  des  gref- 
fes laté niles  avec  des  greffes  de  l'année  précédente  bien  conservées  sous 
le  sable.  Ces  greffes,  dont  le  greffon  avait  trois  œils,  furent  liées  avec  du 
plomb  et  du  raphia;  elles  furent  fortement  buttées  et  arrosées,  et  celles 
qui  réussirent  firent  de  petites  pousses  en  septembre. 

Nous  avons  sous  les  yeux  un  procès-verbal  signé  de  MM.  J.  Laulan, 
H.  Daviaud  et  Dupeyron,  qui  ont  tous  trois  contrôlé  l'exécution  des  ex- 
périences de  M.  Ballan. 

Ce  procès-verbal  nous  apprend  que,  sur  10  greffes  faites  le  15  août,  7  ont 
très-bien  réussi,  mais  tous  les  greffons  ont  été  gelés  dans  la  partie  supé- 
rieure; le  bourgeon  de  la  base  seul  a  poussé;  sur  un  seul  pied,  le  bour- 
geon du  milieu  a  poussé,  sans  doute,  disent  les  signataires,  parce  que 
cette  greffe  avait  été  buttée  plus  fortement-que  les  autres. 

Sur  12  greffes  faites  le  23  noûl,  9  ont  réussi.  Les  greffons  ont  été  éga- 
lement gelés  au  sommet  et  ne  poussent  que  par  le  bourgeon  de  la  base,  à 
l'exception  d'uu  seul  qui  pousse  par  le  bourgeon  supérieur  ;  mais  ce  gref- 
fon avait  été  protégé  contre  la  gelée  par  une  haie  et  un  arbre. 

Voilà  donc  expérimentalement  démontrée  la  possibilité  d'utiliser,  comme 
en  juin  et  juillet,  les  greffons  de  vieux  bois;  mais,  comme  le  fait  juste- 
ment observer  M.  Bailan,  ces  greffons  serviront,  surtout  au  commencement 
d'août,  pendant  la  période  où  le  bois  nouveau  n'est  pas  assez  mûr;  ils  ne 
pourront  pas  remplacer,  à  partir  du  15  août,  les  greffous  de  bois  nou- 
veau qui  ont  l'avantage  de  rester  à  œil  dormant  et  d'être,  par  suite,  moins 
altérables  par  la  gelée. 

G.  C.-C. 

(1)  Journal  du  Comice  viticole  et  agricole  de  Cadtlla<\ 
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I.  Voyage  de  M.  le  Ministre  de  l'agriculture  dans  le  Midi  de  la 

France. 

M.  Vielte,  ministre  de  l'agriculture,  a  voulu  juger  par  lui-même  de 
l'importance  des  vignobles  nouvellement  reconstitués  dans  les  déparle- 
ments qui  produisaient  autrefois  les  plus  grandes  quantités  de  vins,  et, 
malgré  la  rapidité  de  son  voyage  à  travers  les  vignes  de  l'Hérault  et  du 
Gard,  il  a  pu  se  rendre  compte  de  l'énergie  et  de  l'intelligence  que  tous 
les  propriétaires,  grands  et  petits,  ont  dû  déployer  dans  leur  lutte  contre 
le  phylloxéra. 

En  parcourant  les  immenses  espaces  occupés  aujourd'hui  par  la  vigne, 
M.  le  Ministre  a  été  vivement  frappé  en  songeant  aux  capitaux  considé- 
rables qu'il  a  fallu  enfouir  dans  le  sol  pour  créer  celte  nouvelle  source  de 
richesses  dans  des  pays  qui  paraissaient  ruinés  pour  toujours.  Si  M.  le 
Minisire  avait  pu  craindre  que  la  France  eut  besoin  de  recourir  encore 
aux  vins  étrangers  pour  suffire  à  sa  consommation,  ses  craintes  à  ce  su- 
jet se  sont  dissipées,  sans  doute,  en  présence  des  belles  récolles  de  nos 
vignobles  nouvellement  reconstiiués. 

Les  solenuelles  promesses  que  M.  le  Ministre  a  bien  voulu  nous  faire 
de  combattre  toutes  les  fraudes,  toutes  les  concurrences  déloyales  qui 
nuisent  à  la  vente  de  nos  produits,  sont  de  nature  à  rassurer  nos  popula» 
tions,  ei  nous  permettent  d'wpérer  que  nos  justes  revendications  trouve- 
ront désormais  en  M.  Vielle  un  défenseur  dévoué  a  nos  intérêts. 

II.  —  Le  Plâtrage  des  vendanges 

Quoique  l'Académie  de  médecine  se  soit  prononcée  à  l'unanimité  pour 
que  la  présence  du  sulfate  de  potasse  dans  les  vins  de  commerce,  quelle 
qu'en  soit  l'origine,  ne  soit  tolérée  que  jusqu'à  la  limite  de  2  grammes 
par  litre,  M.  le  Garde  des  sceaux  a  compris  les  conséquences  désastreu- 
ses que  cette  limitation,  demandée  par  l'Académie,  entraînerait  dans  les 
transactions  commerciales  sur  les  vins,  et  il  vient  d'adresser  aux  pro- 
10  Août  1888.  20 
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cureurs  généraux  des  inslructions  pour  proroger  d'un  an,  à  dater  du 
septembre  1888,  les  circulaires  de  1880  et  de  1886  sur  le  plâtrage  des 
vins.  Cette  excellente  mesure  rassure  nos  populations,  et  nous  félicitons 
M.  le  Garde  des  sceaux  de  n'avoir  pas  attendu,  pour  la  prendre,  les  ré- 
clamations et  les  pétitions  de  toute  sorte  qui  allaient  se  produire  contre  les 
conclusions  de  l'Académie  de  médecine. 

Notre  excellent  confrère  M.  Henri  Sagnier,  avant  de  connaître  la  dé- 
cision de  M.  le  Garde  des  sceaux,  avait  dit  que  «  le  Gouvernement  aurait 
grand  tort  de  prendre  parti  contre  les  viticulteurs  du  Midi  et  de  les  ren- 
dre victimes  de  discussions  scientifiques  dans  lesquelles  la  vérité  n'est 
probablement  pas  du  côté  des  hygiénistes  de  Paris.  » 

III.—  Quantité  de  sulfate  de  potssse  que  les  vins  purs 
non  plâtrés  peuvent  contenir 

M.  Marty,  l'auteur  du  rapport  présenté  à  l'Académie  de  médecine  sur 
le  plâtrage  des  vins,  avait  déclaré,  contrairement  aux  analyses  deM.  Bouf- 
IV. ni.  professeur  de  technologie  à  l'Ecole  d'agriculture  de  Montpellier, 
que  le  sulfate  de  potasse  n'existe  jamais,  dans  les  vins  purs  non  plâtrés, 
dans  une  proportion  supérieure  à  6  décigrammes  par  litre. 

M.  Bouffard  a  répondu  à  cette  allégation  peu  exacte  dans  une  noie 
dont  voici  les  conclusions  : 

t  Nous  ne  sommes  pas  le  seul  expérimentateur  ayant  annoncé  des 
chiffres  dépassant  0  gr.  G  dans  les  vins  purs.  Nous  citerons  les  résulials 
de  M.  Croumydis,  directeur  du  laboratoire  du  Syndical  des  vins  et  spiri- 
tueux de  Narbonne.  Ce  chimiste,  dans  un  travail  fait  en  vue  d'élucider  la 
question  si  obscure  du  plâtrage,  a  trouvé  dans  des  vins  non  plâtrés,  faits 
par  lui-même  au  laboratoire,  0  gr.  88ti  de  sulfate  de  potasse.  » 

Il  ajoute  :  a  On  est  frappé  de  la  dose  de  sulfate  de  potasse  qui  existe 
naturellement  dans  le  vin;  elle  est  de  près  d'un  gramme  par  litre.  » 

Enfin,  à  l'appui  de  nos  résultats,  nous  pouvons  apporter  des  docu- 
ments puisés  à  des  sources  étrangères.  Consultant  les  analystes  et  les 
œnologues  étrangers,  des  plus  compétents  en  cette  matière,  nous  trouvons 
les  renseignements  suivants  : 

«  1°  Le  journal  d'analyse  chimique  de  Présentas,  tome  XXII,  page  46, 
et  tome  XXIII,  page  44  (Zeilschri/t  fur  analytische  Chimie),  renferme 
des  analyses  de  vins  purs  non  plâtrés,  de  Franconie,  de  Bordeaux,  signées 
Frésenius  et  Borgmann,  dans  lesquelles  on  signale  1  gr.  2,  I  gr.  4  et  1  gr.  f 
de  sulfate  de  potasse  par  litre. 

»  2°  Le  Dr  E.  Borgmann,  directeur  du  laboratoire  du  célèbre  analyste 
Frésenius,  dans  son  Traité  de  l'analyse  des  vins  (Anleitung  zur  chemische 
analyses  des  wcines),  p.  143,  donne  comme  maxima  et  mini  ma  en  acide 
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sulfuriquc  (S0>)  dans  les  vins  purs  :  maxima  0,82  ;  rainima  0,20  par  litre, 
ce  qui  correspond  à  1,72  et  0,40  de  sulfate  de  potasse. 

*  Dans  le  remarquable  ouvrage  de  MM.  Babo  et  Mach,  directeurs  de 
l'Ecole  de  Saint-Michèle,  dans  le  Tyrol,  Vigne  et  travail  de  la  cave(Wein- 
bauund  Kellericirthschaft),  tome  II,  page  625,  on  lit  aussi  que,  sur  129  vins 
autrichiens,  7  pour  100  contenaient  I  gr.  à  l  gr.  1  de  sulfate  de  poiasse, 
€5  pour  100,  0  gr.  21  à  0  gr.  8;  sur  86  vins  hongrois,  15  avaient  plus 
de  1  gr.,  et 4,  1  gr.  4. 

»  Des  vins  allemands  de  la  Moselle  sont  mentionnés  comme  contenant 
plus  de  1  gr.  par  litre. 

»  Ces  vins  doivent  être  considérés  comme  purs  et  non  plâtrés,  puisque 
dans  ce  pays  celte  pratique  n'existe  pas  et  n'est  d'aucune  utilité. 

»  On  ne  peut  dire  que  c'est  en  vue  de  régler  le  plâtrage  que,  dans  les 
pays  viuicoles  allemands,  on  a  fixé  la  dose  de  tolérance  à  2  grammes  de 
sulfate  par  litre.  En  portant  cette  dose  de  1  gr.  5  à  2  grammes,  le  but  a 
été  certainement  d'établir  la  composition  normale  et  officielle  dus  vins 
purs  en  donnant  une  limite  assez  large. 

»  En  France,  où  le  plâtrage  est  nécessaire,  pour  nos  vins  du  moins, 
pouvons-nous  moins  faire  qu'en  Allemagne? 

»  On  objectera  que,  dans  les  vins  sus-mentionnés,  l'acide  sulfuiique 
doit  provenir  en  partie  du  soufrage  des  vignes,  du  mêchage  des  tonneaux, 
de  la  concentration  saline  des  vins  par  évaporation,  etc. 

»  Nous  répondrons  que,  d'une  part,  le  gain  d'acide  dû  à  ces  causes 
est  peu  sensible,  et  que,  d'autre  part,  il  faut  entendre  par  vins  purs  et 
marchands  ceux  qui  ont  subi  les  divers  traitements  que  nous  venons  d'é- 
numérer,  lesquels  doivent  être  regardés  comme  obligatoires  et  normaux 
dans  la  manutention  des  vins. 

»  De  nouveau,  nous  résumerons  les  conclusions  de  nos  précédentes 
recherches  en  faisant  ressortir  quelques  points  importants  : 

»  1°  Les  vins  non  plâtrés  peuvent  conlenir  1  gr.  et  même  !  gr.  5  de 
sulfate  de  potasse  normal  par  litre. 

>  2°  Bien  que  ces  proportions  élevées  se  rencontrent  dans  la  minorité 
des  vins,  elles  doivent  judiciairement  faire  la  règle. 

»  3*  Les  vins  ne  peuvent  être  reconnus  légalement  plâtrés  que  si  la 
dose  du  sulfate  de  potasse  dépasse  l  gr.  5,  à  moins  de  démonstration 
directe. 

>  4°  Si  Ton  admet  un  maximum  de  l  gr.  5  dans  les  vins  non  plâtrés, 
celui  de  2  grammes  fixé  par  l'Académie  comme  limilo  de  tolérance 
s'écarte  bien  peu  (de  l  gr.  5  à  2  gr.)de  ce  que  les  producteurs  sont  légi- 
timement en  droit  de  réclamer. 

»  5°  La  différence  entre  l  gr.  5  et  2  gr.  ne  donne  point  assez  de  lati- 
tude pour  plâtrer;  la  mesure  conseillée  par  l'Académie  équivaut  à  la  sup- 
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pression  du  plâtrage,  et,  dans  bien  des  cas  où  elle,  sera  nécessaire,  il  fau- 
dra renoncer  à  cette  pratique  et  consentir  à  compromettre  la  récolte. 

*  Pour  terminer  cette  réponse  au  rapport  de  M.  Marty,  nous  voudrions 
monlrer  combien  il  serait  désirable  de  concilier  l'hygiène  et  la  pratique 
du  plalrage,  si  indispensable  à  une  industrie  qui  est,  pour  le  midi  de  la 
France,  une  source  de  richesse  nationale. Ne  pourrait-on  pas,  en  présence 
des  difficultés  et  des  incertitudes  qui  régnent  sur  cette  question,  adopter 
comme  maximum  3  grammes  par  litres?  Puis,  suivant  la  législation  ita- 
lienne, n'appliquer  la  loi  qu'aux  vins  livrés  à  la  consommation?  On  lais- 
serait ainsi  le  vigneron  et  le  négociant  en  vins  libres  de  plâtrer  suivant 
les  besoins,  à  la  condition  pour  eux  d'atténuer  à  3  grammes  l'excès  de 
sulfate  de  potasse  avant  de  mettre  les  vins  en  circulation.  » 

M.  Bouflard  a  placé  sous  les  yeux  de  M.  Marty  des  chiffres  indiscuta- 
bles, qui  prouvent  que  le  vin  pur  peui  contenir  une  quantité  de  sulfate 
de  potasse  presque  double  de  celle  que  lui  attribuait  le  savant  rapporteur 
de  l'Académie  de  médecine. 

IV.  —  La  Maladie  noire  sur  les  vignes 

M.  Pulliat  a  signalé,  dans  la  Vigne  américaine,  une  maladie  qui  a  at- 
taqué, depuis  le  mois  de  juin,  plusieurs  vignes  dans  la  région  lyonnaise, 
notamment  dans  la  plaine  et  dans  les  terrains  argileux.  Celte  maladie  se 
manifeste  par  l'apparition,  sur  les  grains  de  la  jeune  grappe,  de  points  ou 
plutôt  de  plaques  qui  les  recouvraient  plus  ou  moins  complète  ment.  Dans 
la  première  quinzaine  de  juillet,  le  grain,  en  se  développant,  produisait  In 
dilatation  de  la  pellicule  et  de  la  couche  noire  qui  la  recouvrait;  mais,  là 
où  la  pellicule  était  desséchée  ou  désorganisée,  elle  se  fendait  et  laissait 
à  nu  le  pépin  déjà  formé. 

M.  Léger  Bolland,  viticulteur  à  Meursault  (Côte-d'Or),  signala,  le  9  juil- 
let, à  M.  Pulliat,  que  les  viticulteurs  de  sou  pays  avaient  constaté  cette 
nouvelle  maladie  de  la  vigne.  La  grappe,  dit-il,  se  couvre  d'une  galle  noire, 
ne  grossit  plus  et  finit  par  se  fondre  en  laissnntà  nu  les  pépins.  Cette  ma- 
ladie sévit  surtout  sur  leGamay,  tandis  qu'elle  est  fort  rare  sur  le  Pineau. 

II.  de  Vrégille  écrit  de  Reyrieux,  par  Trévoux  (Ain),  le  6  juillet,  à 
M.  Pulliat  : 

«   A  la  suite  de  pluies  intermittentes,  il  est  vrai,  mais  prolon- 
gées, dans  le  mois  de  juin,  une  quantité  énorme  de  greffes  ont  été  atta- 
quées par  une  sorte  de  maladie  noire  qui  nous  est  absolument  inconnue 
jusqu'ici;  vous  en  jugerez.  Sur  les  feuilles,  il  semble  bien  y  avoir  un  peu 

d'anthraenose  ponctuée;  et  pourtant         est-ce  bien  l'anlhracnose?  Je 

n'ai  rien  pu  encore  découvrir  de  probant  sur  le  bois.  Le  mal  a  marché 
très-vite,  et  partout,  autour  de  moi,  il  est  signalé.  J'ai  fait  sulfater  à  l'eau 
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céleste  mes  vignes,  le  15  mai  el  le  15  juin,  et  c'est  peu  après  cette  der- 
nière date  que  l'invasion  s'est  produite.  Je  n'ai  pu  encore  Irouver  de  grains 
é:lalés  ou  fendillés,  et,  en  général,  les  grains  continuent  à  grossir,  mais 
beaucoup  moins  vite  que  les  autres,  sur  les  grappes  nou  attaquées.  Cette 
sorte  d'anlliracnose,  si  anthracnose  il  y  a,  a  surtout  envahi  les  coteaux, 

très-peu  ou  pas  les  dessus  » 

M.  leproAsseur  P.  Viala,  à  qui  des  grappes  atteintes  de  la  maladie  noire 
ont  été  envoyées,  a  constaté  que  les  grains  étaient  altérés  par  uue  forme 
d'anthracnose  ponctuée  qu'il  n'avait  pas  encore  observée. 

V.  —  Les  Chancres  du  bois  causés  par  le  «  Nectria  ditissima  » 

M.  Prillieux  a  signalé  à  la  Société  natiouale  d'agriculture  de  France  un 
petit  champignon  parasita,  qui  est  la  cause  des  chancres  du  bois  de  beau- 
coup d'arbres  forestiers  aussi  bien  que  du  pommier.  Gechampiguou,  dont 
le  mycélium  se  développe  lentement,  fait  avancer  peu  à  peu  avec  lui  la 
nécrose  autour  du  point  où  il  a  pénétré  d'abord.  Il  montre  au  dehors,  sur 
les  points  cariés,  de  petites  fructifications  d'un  rouge  vif,  grosses  comme 
des  létes  d'épingles  :  c'est  le  Nectria  ditissima. 

M.  d'Arbois  de  Jubaiuville  a  particulièrement  signalé  un  vallon  étroit 
des  environs  de  Neufehàteau,  que  l'on  nomme  la  Combe,  par  Foudevaux, 
où  tous  les  taillis  étaient  anéantis  par  le  Nectria  ditissima,  sur  une  lon- 
gueur d'environ  10  kilomètres. 

L'anthracnose  qui  attaque  les  rameaux  de  la  vigne  est  aussi  une  sorte 
de  petit  chancre  produit  par  ce  champignon  parasite,  autre,  il  est  vrai, 
que  le  Nectria  ditissima,  mais  don!,  le  genre  de  vie  est  assez  aualogue  pour 
qu'il  soit  permis  d'espérer  que  le  remède  qui  détruit  l'un  ne  sera  pas  sans 
efficacité  contre  l'autre. 

Pour  l'anihracnose,  on  a  obtenu  d'excellents  résultais  du  traitement 
des  bois  par  une  solution  de  sulfate  de  fer.  On  fait  dissoudre  le  sulfate 
de  fer  dans  un  poids  égal  d'eau  chaude.  On  rend  la  solution  encore  plus 
active  en  y  ajoutant  un  peu  d'acide  sulfurique.  On  frotte  tous  les  bois  à 
l'aide  d'un  pinceau  trempé  dans  ce  liquide  un  peu  avant  l'éclosion  du 
bourgeon. 

L'expérience  a  montré  que  l'on  arrête  ainsi  l'extension  du  mal.  Userait 
intéressant  de  voir  si  ce  traitement  si  simple  peut  guérir  les  chancres  du 
pommier  et  des  arbres  fruitiers. 

M.  Prillieux  désirerait  qu'on  fil  en  grand  une  expérience  en  forêt.  On 
entaillerait  les  chancres  de  façon  à  enlever  la  partie  nécrosée  et  on  (rotle- 
rait  la  plaie  avec  un  pinceau  ou  un  chiffon  imbibé  de  la  solution  concen- 
trée et  acide  de  sulfate  de  fer.  On  s'assurerait  ainsi  si  ce  traitement  peut 
arrêter  les  progrès  du  mal. 
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VI.  —  Quantité  de  soie  produite  dans  le  monde 

Voici,  d'après  le  Franc fur ter  Zeitung,  la  quantité  approximative  de 
soie  obtenue  dans  le  monde  entier  pendant  Tannée  séricicole  de  t887. 
Nous  disons  approximative,  parce  qu'on  ne  connaît  pas  toute  la  produc- 
tion de  l'Asie  orientale,  mais  seulement  les  quantités  de  soie  exportées. 

L'Europe  a  produit  5,280,000  kilogrammes.  L'Italie  entre  dans  ce  chif- 
fre pour  3  millions  et  demi  environ,  c'est-à  dire  pour  les  trois  cinquiè- 
mes de  la  production  totale. 

L'Asie  a  envoyé  en  Europe  6,430,000  kilogrammes  de  ses  soies.  San- 
ghai  et  Yokohama  en  ont  expédié  la  plus  grande  quantité,  4  millions  et 
demi  de  kilogrammes. 

La  production  asiatique  surpasse  donc  celle  de  l'Europe  de  24  pour 
100. 

En  1885,  la  production  de  l'Europe  ne  fut  que  de  3,835,000,  dont 
l'Italie  avait  fourni  2,500,000,  soit  64  pour  100. 

Dans  cette  même  année,  la  production  asiatique  n'avait  atteint  que 
5,478,000  kilogrammes,  quantité  supérieure  de  50  pour  tOO  environ  à 
celle  de  l'Europe.  A  ce  point  de  vue,  la  situation  de  la  production  euro- 
péenne en  1887  s'est  sensiblement  améliorée. 

La  situation  de  l'Italie,  comparée  à  celle  des  autres  pays  d'Europe,  a 
été  moins  favorable;  en  effet  l'Italie,  en  1885,  fournissait  64  pour  100  de 
la  production  européenne,  tandis  qu'en  1887  elle  n'y  a  concouru  que  pour 
60  pour  100. 

VIL  —  Liste  des  ouvrages  envoyés  au  «  Messager  agricole  » 

Rapport  sur  le  plâtrage  des  vins  au  nom  d'une  Commission  de  la  So- 
ciété de  pharmacie  de  Bordeaux,  composée  de  MM.  Blarez,  Bouvier, 
Caries,  Martin-Barbet,  Perrens,  Servantie  et  Falières,  rapporteur.  Bor- 
deaux, 1888;  broch.  in-8°. 

Règlement  et  liste  générale  des  membres  de  la  Société  générale  de  vi- 
ticulture de  Lyon.  Lyon,  1888;  broch.  in-8°. 

Étude  sur  l'endémie  du  crétinisme  et  du  goitre.  Rome,  1887  ;  in-8°  de 
352  pages  (texte  italien). 

Notice  sur  la  pèclie  maritime  en  Italie.  Rome,  1887;  in-8°  (texte  ita- 
lien). 

Le  mal  nero  ou  la  gommose  dans  la  vigne  et  dans  n'importe  quelle 
autre  plante  ligneuse  et  les  variations  excessives  de  température,  par  0. 
Cornes,  professeur  de  botanique  et  de  pathologie  végétale  à  l'École  royale 
supérieure  d'agriculture  de  Portici.  (Traduit  de  l'italien  par  A.  Picaud, 
licencié  ès  sciences  naturelles.  Montpellier, Coulet,  libraire-éditeur.  Prix, 
1  fr.,  et  franco  poste,  1  fr.  10. 
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Revue  du  service  minéralogique  en  1886,  avec  caries  et  gravures.  Rome, 
1888;  in-8°  (texte  italien). 

Rapport  sur  un  ouvrage  de  MM.  Naudin  cl  Mùller  ayant  pour  titre 
Manuel  de  l'acclimateur,  par  Félix  Sahul,  vice-président  de  la  Société 
d'horticulture  et  d'histoire  naturelle  de  l'Hérault.  Montpellier,  Impri- 
merie centrale  du  Midi  ;  broch.  in-8°. 

J.-É.  Planchon  et  son  œuvre.  Conférence  donnée  à  Ganges,  le  2  mai 
1888,  par  Armand  Sabalier,  professeur  à  la  Faculté  des  sciences  de  Mont- 
pellier; 1888,  in-8°. 

Les  Écoles  royales  pratiques  et  spéciales  d'agriculture  dans  les  deux 
années  1885-86  et  1886-87.  Rome,  1888;  vol.  in-8°  (texte  italien). 

La  Chlorose  de  la  vigne  :  Préservation  et  traitement,  par  M.  Paul  Nar- 
bonne,  vice-président  du  Comice  agricole  de  Narbonne.  Narbonne,  1888  ; 
broch.  in-8°. 

Réponse  au  rapport  de  M.  Marly  sur  le  plâtrage  des  vins,  par  M.  A. 
Bouflarri,  professeur  à  l'École  nalionale  d'agriculture  de  Montpellier. 
Montpellier,  1888  (Extrait  du  (Progrès  agricole  et  viticole),  Broch.  in-8°. 

Du  Péronospora  et  du  moyeu  le  plus  économique  et  le  plus  rationnel 
de  le  combattre,  avec  de  nouvelles  recherches  originales  et  des  observa- 
tions critiques,  par  le  professeur  E.  Pollaci.  Milan,  1888;  1  vol.  in-16° 
(texte  italien). 

*  * 

L'examen  d'admission  à  l'École  pratique  d'agriculture  et  d'irrigation 
d'Avignou  aura  lieu  le  lundi  3  septembre  prochain.  Les  candidats  doi- 
vent adresser  leur  demande  d'inscription  avant  le  15  août. 

Le  directeur  de  l'École  tient  des  prospectus  à  leur  disposition. 

Dr  Frédéric  Cazalis. 


OBSERVATIONS 
RELATIVES  AU  RAPPORT  DE  M.  MARTY  SUR  LE  PLATRAGE  DES  VINS 

Académie  de  médecine,  12  juillet  1888 


Dans  le  plâtrage  des  vins,  il  y  a  deux  questions  à  examiner: 
1°  Une  question  d'hygiène  publique; 
2°  Une  question  de  vinification. 

I.  -  HYGIÈNE  PUBLIQUE 

Deux  points  dominent  le  débat  et  résument,  en  eux,  toute  la  discus- 
sion sur  l'hygiène  publique  : 
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1°  Enquête  administrative  de  1884; 

2°  Expériences  faites  à  l'Ecole  d'agriculture  de  Montpellier. 

1°  ENQUÊTE  ADMINISTRATIVE  DE  1884 

La  question  étant  purement  médicale,  toute  la  discussion  se  borne 
à  l'examen  des  opinions  émises  par  les  conseils  d'hygiène  et  de  salu- 
brité des  divers  arrondissements. 

Sur  les  270  conseils  d'hygiène  qui  se  sont  prononcés,  229  demandent 
la  limitation  à  2  gram.de  sulfate  de  potasse,  et  41  votent  pour  la  liberté 
du  plâtrage. 

Pourquoi  cette  divergence  d'opinions? 

Parce  qu'on  a  méconnu  ce  principe  élémentaire  de  toute  expéri- 
mentation. 

Pour  étudier  les  effets  physiologiques  ou  thérapeutiques  d'une  sub- 
stance, il  faut  commencer  par  vérifier  sa  pureté  et  s'assurer  qu'elle  ne 
contient  pas  de  matières  étrangères  capables  de  fausser  le  résultat  de 
l'expérience. 

En  1884,  le  plâtrage  était  le  sujet  de  l'enquête;  mais  l'étude  a  porté, 
non  sur  les  vins  plâtrés,  mais  sur  toutes  les  falsifications  dont  le  vin 
est  l'objet  depuis  le  phylloxéra.  L'enquête  a  prouvé  un  avilissement 
dans  la  qualité  des  vins  livrés  à  la  consommation,  pas  autre  chose. 

Chaque  conseil  d'hygiène  a  conclu  suivant  la  nature  différente  et 
toujours  complexe  du  vin  plâtré  soumis  à  son  examen. 

Entre  les  229  conseils  qui  demandent  la  limitation  du  sulfate  dépo- 
tasse à  2  gram.  et  les  41  qui  votent  pour  la  liberté  du  plâtrage,  il  n'y 
a  pas  contradiction  sur  le  même  produit,  pas  plus  qu'il  n'y  a  contradic- 
tion entre  l'enquête  de  1884  et  les  expériences  faites  à  l'Ecole  d'agri- 
culture de  Montpellier. 

Dans  une  étude  comparative  sur  l'action  des  vins  plâtrés,  il  ne  suf- 
fit pas  de  constater  la  présence  du  sulfate  de  potasse  pour  que  les  vins 
soient  comparables.—  Prenez  un  vin  d'Espagne  ayant  subi,  à  Barce- 
lone et  en  France,  toute  la  série  d'opérations  que  la  discussion  sur  le 
vinage  (Académie  de  médecine,  1886)  a  si  justement  flétries,  et  prenez 
un  vin  dans  nos  caves,  sans  autre  addition  que  du  plâtre  à  la  vendange; 
tous  les  deux  contiendront  la  même  dose  de  sulfate  de  potasse,  et  ce- 
pendant ils  ne  seront  pas  identiques  et  ne  produiront  pas  les  mêmes 
effets  sur  les  consommateurs. 

Il  aurait  fallu,  pour  que  l'enquête  aboutît  à  une  conclusion  probante, 
que  chaque  conseil  d'hygiène  commençât  son  étude  en  recherchant 
par  quels  produits  de  fabrication  ou  naturels,  par  quels  vins  exotiques 
ou  non,  se  faisait  l'alimentation  dans  son  arrondissement. 

Les  vins  plâtrés  que  nous  produisons  ne  ressemblent  en  rien,  sauf 
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par  le  sulfate  de  potasse,  aux  vins  qui  se  débitent  après  coupages. 
Nos  vins  plâtrés  ne  sont  pas  livrés  à  la  consommation  tels  qu'ils  sor- 
tent de  nos  caves. 

Toute  la  question  est  là. 

Interrogez  le3  médecins  qui  exercent  leur  profession  dans  les  mi- 
lieux qui  plâtrent  et  boivent  des  vins  plâtrés,  naturels,  sans  coupages 
avec  des  vins  adultérés  de  toutes  manières,  nous  nous  soumettons  d'a- 
vance à  leurs  conclusions. 

Pour  bien  comprendre  l'enquête  administrative  de  1884,  il  faut  te- 
nir compte  des  changements  survenus,  depuis  dix  ans,  dans  la  situa- 
tion vinicole. 

En  1875,  la  production  nationale  est  à  son  apogée  :  83  millions  d'hec- 
tolitres devin.  A  partir  de  cette  époque,  par  les  ravages  du  phylloxéra, 
la  production  baisse  rapidement  et,  en  quatre  ans,  tombe  à  30  millions. 
Alors  arrivent  les  vins  exotiques  et  la  fabrication  industrielle. 

De  là  un  avilissement,  tous  les  jours  plus  accusé,  de  la  qualité  des 
vins  fournis  à  la  consommation. 

C'est  ce  que  montre  la  discussion  de  1880,  sur  le  vinage,  à  l'Académie 
de  médecine;  les  discours  de  MM.  Brouardel,  Rochard,  Bergeron,  Du- 
jardin-Bcaumetz,  Léon  Lefort,  semblent  écrits  expressément  en  vue 
de  préciser  le  sens  de  l'enquête  de  1884,  dont  M.Richard,  en  1885,  et 
M.  Marty,  dans  son  rapport  du  12  juin,  ont  méconnu  le  caractère. 

M.  liockard  (6  juillet  1886).  —  «  Pour  remédier  à  l'insuffisance  de 
nos  cépages,  il  faut  qu'il  entre  chez  nous,  chaque  année,  30  millions 
d'hectolitres  de  vins  étrangers. .  .Avant  de  leur  faire  franchir  la  fron- 
tière, on  les  dédouble;  on  les  ramène  ainsi  à  ne  plus  marquer  que 
5  à  6  degrés,  puis  on  y  ajoute  de  l'alcool  pour  les  remonter  au  taux 
maximum  de  16  degrés. 

»  Il  y  a  quelques  années,  lorsque  la  question  du  salicylage  des  vins 
fut  soulevée,  le  Comité  d'hygiène  émit  l'avis  que  cette  pratique  devrait 
être  interdite.  Il  y  avait  alors  12  millions  d'hectolitres  de  vins  espa- 
gnols vinés  et  salicylés  à  outrance,  qui  n'attendaient  que  l'autorisation 
du  ministre  du  commerce  pour  entrer  en  France.  C'est  principalement 
contre  ces  vins  étrangers  alcoolisés  et  toxiques  que  la  France  doit  se 
mettre  en  garde.  » 

M.  Dujardin- Beaumetz  (20  juillet  1886.—  «Par  suite  des  traités  de 
commerce,  les  vins  étrangers  entrent  en  France  avec  un  degré  d'al- 
cool qui  s'élève  à  près  de  16  p.  100;  tous  ces  vins  sont  vinés,  et  cela  . 
dans  des  proportions  considérables. 

»  Lorsque  l'administration  supérieure  a  voulu  faire  subir  à  ces  vins 
d'importation  un  examen  analogue  à  celui  qui  est  fait  au  laboratoire 
municipal,  elle  a  pu  saisir,  dans  les  ports  d'importation,  18,000  hec- 
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tolitres  de  ces  vins  ainsi  falsifiés  ;  mais  l'encombrement  a  été  tel  qu'il 
a  fallu  de  nouveau  permettre  l'introduction  de  ces  vins  adultérés. 

»  Ce  vinage  se  fait  à  l'étranger  avec  des  alcools  achetés  au  plus 
bas  prix  et  de  la  plus  mauvaise  qualité,  alcools  non  rectifiés, 
véritables  flegmes  contenant  tons  les  alcools  supérieurs.  Nous  en 
avons  une  preuve,  pour  ainsi  dire  certaine,  dans  la  discussion  qui  s'est 
élevée  au  Parlement  allemand,  à  propos  du  monopole  des  alcools,  où 
l'on  a  vu  l'un  des  orateurs,  partisan  de  ce  projet,  soutenir  que  tous 
les  mauvais  alcools  fabriqués  en  Allemagne  étaient  consommés  en 
France,  et  cette  consommation  se  fait  sous  forme  de  vin.  » 

M.  Brouardel.  —  «  Tous  les  vins  espagnols  entrent  à  15°  9[10  ; 
l'alcoolisation  et  le  mouillage  sont  liés,  car  on  ne  vine  que  pour  mouil- 
ler. Est-ce  tout  ?  Non  ;  les  vins  ainsi  traités  manquent  de  couleur, 
on  leur  ajoute  un  colorant. . .  Nous  ne  disons  pas  que  tous  ces  colo- 
rants soient  toxiques,  mais  il  en  existe  parmi  eux  de  fort  dangereux. 
Lorsque  le  vin  a  été  soumis  à  ces  mélanges,  vinage,  mouillage,  cou- 
page, il  entre  en  fermentation  avec  une  extrême  facilité  ;  il  en  résulte 
pour  le  consommateur  un  dommage  monétaire  et  pour  sa  santé  un  réel 
danger. 

»  Depuis  quelques  années,  nous  observons  en  France  des  troubles 
digestifs  dont  la  fréquence  est  excessive  ;  qu'on  leur  donne  le  nom  de 
dyspepsie  flatulente,  de  dilatation  de  l'estomac,  de  catarrhe  gastrique, 
peu  m'importe  en  ce  moment. 

»  Ces  dyspepsies  sont  fréquentes,  même  chez  les  personnes  qui 
n'ont  jamais  fait  excès  de  boisson  ;  elles  étaient  rares  avant  que  les 
procédés  du  commerce  du  vin  se  soient  autant  modifiés  ;  tous  les  trou- 
bles cessent  quand  on  supprime  l'usage  du  vin  ;  ils  reparaissent  quand 
on  le  tolère  de  nouveau.  » 

Ces  millions  d'hectolitres  de  vins  espagnols,  vinés  et  salicylés  à 
outrance,  dont  parle  M.  Rochard,  ces  vins  falsifiés  et  adultérés  que 
cite  M.  Dujardin-Beaumetz  et  dont  on  n'a  pas  pu  empêcher  l'intro- 
duction à  cause  de  l'encombrement,  ces  30  millions  d'hectolitres  vinés 
et  colorés  avec  des  matières  toxiques  dont  parle  M.  Brouardel,  qui  les 
boit  tous  les  jours  depuis  dix  ans?  Le  consommateur  français,  celui- 
là  même  qui  a  été  le  sujet  de  l'enquête  de  1884;  et  parce  qu'on  trou- 
vera du  sulfate  de  potasse  dans  ces  vins,  en  quantité  plus  ou  moins 
considérable,  faudra-t-il  attribuer  à  l'action  du  sulfate  de  potasse  tous 
les  troubles  digestifs  si  bien  décrits  par  M.  Brouardel,  à  propos  des 
vinés  exotiques  ? 

Le  tort  du  docteur  Richard,  dans  son  rapport  de  1885,  est  d'avoir 
dépouillé  l'enquête  administrative  de  1884  comme  on  dépouille  un 
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scrutin,  simplement  en  comptant  les  voix  pour  ou  contre,  sans  se 
douter  que  la  question  de  consommation  publique  était  complexe. 

Dans  cette  enquête  sur  le  plâtrage  des  vins,  il  fallait  suivre  depuis 
1875,  et  simultanément  : 

1°  La  production  vinicole  totale  de  la  France  ; 

2<>La  production  vinicole  des  six  départements  dans  lesquels  se 
pratique  plus  spécialement  le  plâtrage  :  Aude,  Bouches-du-Rhône, 
Gard,  Hérault,  Pyrénées-Orientales  et  Var  ; 

3°  La  production  vinicole  industrielle  française,  qui  est  en  raison 
des  raisins  secs  importés  ; 

4°  L'importation  des  vins  étrangers,  et  surtout  des  vins  espagnols  ; 

5°  L'importation  des  alcools  allemands  en  Espagne. 

Le  tableau  ci-joint  permet  de  suivre  année  par  année  la  nature  et 
la  qualité  des  vins  qui  alimentent  la  population  française  depuis 
1875: 


ANNEES 

RAISINS 

SBCS 

importés 

en 
France 

VINS 

ÉTRANGERS 

importés 

en 
France 

ALCOOL 
importé 
d'Allemagne 
en 
Espagne 

PRODUC- 
TION 
française 
totale 

RÉCOLTE 
des 

6  départf  ments . 

Aude 
Bouc. -du  Hhône, 
Gard, 
Hérault, 
Pyr.-Onentales, 
Var 

1875 

8  213  000 

291.829 

82  622 

83  632.391 

17  231.927 

1876 

10  895  000 

676.0-0 

125  924 

41  846  748 

11.204.113 

1877 

17.298  963 

707  000 

198  989 

56  405  363 

7.213.657 

1878 

29.65S  192 

1  603.000 

143  948 

48.720  553 

8  156  916 

1879 

51.008  804 

2  938.310 

340  767 

25.769.552 

10.262.623 

1880 

78.289.962 

7.220.574 

557.312 

29  677.472 

11.974416 

1881 

67  935  100 

7  338.807 

553  173 

34.138.715 

10  696  331 

1882 

67.895  900 

7  380  199 

576  793 

30.*86  352 

10  458  995 

1883 

66  708  568 

9.098  285 

638  266 

36  029.192 

10  042  174 

1884 

68  132.000 

8.9.S7.813 

658.646 

34.7RO.726 

9  558  885 

1885 

98  893.537 

8.112  196 

948.139 

28  736.151 

5.881  154 

1886 

99  492  126 

11041.708 

1.088569 

25.063.3't5 

7.839.873 

1887 

98.119  136 

12  315  976 

841  812 

24.333.284 

8.117  864 

Calculez  la  production  industrielle,  non  pas  à  3  ou  4  hectolitres  par 
lOOkilogr.  de  raisins  secs,  mais  à  une  moyenne  de  12  hectolitres,  par 
l'emploi  des  glucoses  ou  de  l'alcool  ;  multipliez  par  2  l'importation  des 
vins  ou  exotiques  vinésà  16°,  à  cause  du  dédoublement  qu'ils  subissent 
par  le  mouillage,  et  vous  aurez  le  tableau  exact  des  divers  éléments 
qui  concourent  à  l'alimentation  publique. 

Il  y  a  des  contrées  entières  dans  lesquelles  la  production  vinicole 
française  a  été  remplacée  presque  totalement  par  la  fabrication  indus- 
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trielle  de  piquettes  de  raisins  secs,  et  par  les  vins  exotiques.  Ces  deux 
éléments  ne  marchent  jamais  l'un  sans  l'autre. 

Certains  rapports,  par  leurs  exagérations  mêmes,  auraient  dû  éveil- 
ler l'attention  de  M.  Richard  et  de  M.  Marty. 

Ainsi,  par  exemple,  le  conseil  d'hygiène  de  Villefranche  dit  : 

•  Une  expérience  de  quinze  années  sur  les  effets  des  vins  plâtrés  dans 
l'alimentation  nous  permet  d'affirmer  que,  dès  que  le  sulfate  de  po- 
tasse atteint,  dans  un  vin,  la  dose  de  80  centigr.  par  litre,  lesper  sonnes 
qui  en  font  usage  éprouventdes  malaises  sérieux,  se  traduisant  par  des 
inflammations  plus  ou  moins  vives  de  tout  le'tube  digestif.  » 

Si  le  rapport  du  conseil  d'hygiène  de  Villefranche  est  sincère, 
(nous  n'en  doutons  pas),  M.  Richard  ne  devait  pas  conclure  pour  la 
tolérance  du  sulfate  de  potasse  jusqu'à  2  grammes,  ou  bien  il  fallait 
chercher,  en  dehors  du  sulfate  de  potasse  incriminé,  une  explication 
à  ce  rapport. 

Ce  manque  de  logique  se  retrouve  partout. 

M.  Gallard,  dans  son  rapport  au  Comité  d'hygiène  publique,  22  no- 
vembre 1880,  dit  ceci  :  «  Dans  votre  séance  du  30  mai  1880,  M.  Le- 
gouest  a  pu  vous  citer  un  exemple  d'accident  de  superpurgation 
s'étant  reproduit  à  trois  reprises  différentes  chez  la  même  personne, 
par  l'usage  d'un  vin  contenant  seulement  1  gramme  5  centigrammes 
de  sulfate  de  potasse  par  litre.  » 

Il  y  a  hà  évidemment  une  disproportion  flagrante  entre  les  acci- 
dents produits  et  la  dose  de  potasse  accusée. 

Le  rapport  du  Comité  d'hygiène  de  Villefranche  et  l'observation  de 
M.  Legouest  montrent  bien  en  petit  ce  qu'a  été,  dans  son  ensemble, 
l'enquête  administrative  de  1884. 

Incontestablement  les  troubles  et  les  accidents  signalés  ont  eu  lieu  ; 
mais,  pour  établir  un  rapport  de  causalité  entre  ces  affections  intesti- 
nales et  le  sulfate  de  potasse,  il  aurait  fallu  prouver  par  des  analyses 
sérieuses,  portant  sur  tous  les  éléments  du  vin,  qu'il  ne  contenait  ni 
acide  salicylique,  ni  matières  colorantes,  ni  addition  d'alcool  de  basse 
qualité,  ni  piquette  de  raisins  secs,  fabriquées  avec  des  glucoses  im- 
pures ;  en  un  mot,  il  aurait  fallu  prouver  que  ce  vin  ne  contenait  pas 
d'autres  matières  étrangères  que  le  sulfate  de  potasse  produit  par  la 
plâtrage  à  la  vendange. 

Ces  analyses  n'ont  pas  été  faites,  et,  dans  bien  des  arrondissements, 
il  n'y  avait  même  pas  des  chimistes  capables  de  les  faire.  On  a  trouvé 
du  sulfate  de  potasse,  et,  sans  pousser  plus  loin,  on  a  conclu  du  sul- 
fate de  potasse  aux  troubles  observés. 

Depuis  1880,  les  plaintes  contre  le  plâtrage  des  vins  sont  plus  nom- 
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breuses.  Faut-il  l'attribuer  à  une  plus  grande  quantité  de  plâtre 
employée  dans  la  vinification  ?  Nullement.  On  plâtre  aujourd'hui 
comme  on  a  toujours  plâtré,  suivant  les  indications  et  suivant  les  an- 
nées. Voyez,  dans  le  tableau  relat  if  aux  divers  éléments  qui  concou- 
rent à  l'alimentation  publique,  la  colonne  des  six  départements  plus 
spécialement  accusés  de  plâtrage  : 

En  1875...  17. 231. 227  hectol. 

En  1885...  5.881. loi  » 

En  1886...  8.839.  73 

En  1887...  8.117.  64  » 

La  moyenne  de  1885,  1886,  1887  est  inférieure  de  10  millions  sur  17 
à  la  récolte  1875. 

Sans  doute  la  différence  est  comblée  par  les  vins  exotiques;  mais, 
de  ces  vins,  une  partie  seulement,  comprenant  surtout  les  beaux  vins 
naturels,  est  fortement  plâtrée.  Les  vins  qui  ont  subi,  au  départ,  le 
dédoublement  signalé  par  la  discussion  de  1886  à  l'Académie  de  mé- 
decine, ne  peuvent  contenir  qu'une  faible  dose  de  sulfate  de  potasse; 
quant  aux  vins  fabriqués  de  toutes  pièces  avec  de  l'eau,  de  l'alcool  et 
de  l'extrait,  il  ne  sont  pas  plâtrés. 

En  somme,  depuis  dix  ans,  le  nombre  des  vins  plâtrés  et  la  quantité 
de  sulfate  de  potasse  contenue  dans  les  vins  livrés  à  la  consommation 
n'a  pas  augmenté.  11  faut  donc  chercher,  en  dehors  du  sulfate  de  po- 
tasse, une  explication  aux  plaintes  plus  nombreuses  portées  depuis 
huit  ans  contre  les  vins  plâtrés. 

2°  Expériences  faites  a  l'École  d'agriculture  de  Montpellier 
Dix  sujets,  soumis  à  un  examen  médical  répété,  ont  consommé 
chaque  jour,  pendant  un  mois,  un  litre  de  vin  contenant  4  grammes 
de  sulfate  de  potasse,  sans  éprouver  aucun  dérangement  organique  ou 
fonctionnel. 

La  totalité  du  sulfate  de  potasse  ingérée  était  éliminée  au  fur  et  à 
mesure  par  les  reins. 

Telle  est  la  conclusion  nette  et  formelle  des  expériences  entreprises 
à  l'Ecole  d'agriculture,  du  5  mars  au  4  avril  1887. 

Ces  expériences,  réclamées  depuis  longtemps  par  tout  le  monde, 
comme  la  pierre  de  touche  de  la  question  du  plâtrage,  ont.  eu  le  tort 
énorme  de  prouver  l'innocuité  du  sulfate  de  potasse  contenu  dans  le 
vin.  Aussi  M.  Marty  les  déclare  mal  faites  et  en  conteste  le  résultat 
pour  trois  raisons  : 

\™  objection.  —  «  Ces  expériences  ont  été  faites  à  la  fin  de  l'hiver 
(du  5  mars  au  4  avril  1887),  c'est-à-dire  en  un  moment  où,  dans  le  midi 
de  la  France  surtout,  l'élévation  de  la  température  amène  des  varia- 


Moyenne  des  trois  années  : 
7,279,630. 
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tions  importantes  dans  l'alimentation,  variations  qui  troublent  et  font 
disparaître  celle  qu'il  s'agissait  d'observer.  On  voit,  par  exemple,  dans 
ces  expériences,  que  la  température  s'est  abaissée  chez  tous  les  sujets 
(buvant  ou  non  du  vin  plâtré)  de  1  degré  5  à  2  degrés,  d 

M.  Marty  n'a  pas  vu  l'erreur  commise  par  M.Bourdel  dans  son  re- 
levé des  températures  ;  il  accepte  sans  étonnement  des  températures 
de  35  3/10  et  35  5/10  et  cherche  à  les  expliquer  par  l'alimentation  et 
l'époque  de  l'année  à  laquelle  les  expériences  ont  été  faites. 

Qu'il  nous  suffise  de  rappeler  que  a  l'homme  et  les  animaux  à  sang 
chaud  ont  une  température  physiologique  fixe,  quelles  que  soient  les 
variations  des  conditions  climatériques  et  hygiéniques.»  (Jaccoud, 
l'athologie  interne,  tome  I,  page  73). 

2e  objection.  —  «  Les  expériences  ont  porté  sur  un  petit  nombre  de 
sujets  et  n'ont  pas  assez  duré.  » 

Cette  objection  était  prévue.  Elle  permet  d'éluder  la  preuve  de  l'in- 
nocuité du  plâtrage  fournie  par  la  consommation  journalière  de  vins 
plâtrés,  dans  tout  le  Midi.  Car  il  n'est  pas  exact  que  nous  plâtrions 
seulement  les  vins  destinés  à  la  vente,  réservant  pour  notre  consom- 
mation personnelle  des  vins  sans  plâtre.  Cette  assertion,  émise  pour 
la  première  fois  dans  le  rapport  de  Michel  Lévy  en  1853  et  reproduite 
depuis  par  tous  les  auteurs,  est  erronée. 

Tous  les  débats  sur  le  plâtrage  se  poursuivent,  depuis  trente-cinq 
ans,  dans  des  conditions  singulières  d'argumentation.  A  chaque  preuve 
d'innocuité,  on  change  la  question.  Une  fois  les  expériences  n'ont  pas 
assez  duré,  une  autre  fois  on  invoque  l'accoutumance  des  consomma- 
teurs. Quand  il  n'y  a  pas  de  dérangement  intestinal,  on  redoute  une 
lésion  du  côté  des  reins,  et  bientôt  ce  sera  autre  chose.  Pour  M.  Marty, 
les  expériences  de  l'Ecole  d'agriculture  sont  tout  simplement  des 
faits  d'ordre  négatif. 

En  somme,  avec  tous  ces  moyens  évasifs,  une  question  qui  n'a  ja- 
mais fait  de  doute  pour  nous  est  encore  en  litige,  et  menace  d'être 
résolue  dans  un  sens  contraire  à  la  vérité  physiologique  et  aux  inté- 
rêts de  la  viticulture  et  du  commerce. 

En  réponse  à  l'objection  de  M.  Marty  sur  la  trop  courte  durée  des 
expériences  faites  à  l'Ecole  d'agriculture,  nous  citerons  la  relation 
suivante,  qui  nous  est  personnelle  : 

Nous  avons  dans  une  ferme  un  personnel  fixe  d'ouvriers,  12  hom- 
mes environ,  soumis  au  même  travail  et  au  même  régime.  Chaque 
homme  reç-oit  par  jour  deux  litres  et  demi  de  vin  pesant  de  7  à  8  de- 
grés. Ce  vin,  récolté  par  nous  dans  la  ferme,  contient  chaque  année 
de  3  gr.  50  à  3  gr.  75  de  sulfate  de  potasse.  Depuis  huit  ans,  nous  n'a- 
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vons  jamais  eu  d'ouvrier  malade  par  l'action  du  vin  récolté  à  la  ferme. 

En  1886,  voyant  que  la  provision  de  vin  gardée  pour  les  ouvriers 
ne  serait  pas  suffisante  pour  arriver  au  mois  de  septembre,  nous  ache- 
tâmes du  vin  d'Espagne  pesant  15  degrés.  Ce  vin  fut  dédoublé  par  le 
mouillage  et  donné  aux  ouvriers,  toujours  à  deux  litres  et  demie  par 
homme  ;  dans  les  48  heures,  tout  le  personnel  fut  indisposé  ou  ma- 
lade :  diarrhée,  envies  de  vomir,  mal  de  tête.  Au  bout  de  trois  jours, 
les  ouvriers  furent  remis  au  vin  récolté  à  la  ferme  ;  les  accidents 
cessèrent.  Quinze  jours  plus  tard,  le  môme  vin  d'Espagne  est  encore 
donné  aux  ouvriers  :  nouveaux  dérangements.  Il  fallut  abandonner 
cette  boisson. 

Que  contenait  ce  vin  ?  Nous  l'ignorons.  Tout  ce  que  nous  pouvons 
dire,  c'est  qu'il  contenait  du  sulfate  de  potasse  en  bien  moins  grande 
proportion  que  le  vin  récolté  à  la  ferme. 

Cette  relation  est  une  véritable  étude  exprimentale  ;  elle  démontre 
que  le  sulfate  de  potasse  contenu  dans  le  vin  peut  être  ingéré  pen- 
dant des  années  à  la  dose  de  3  gr.  50  à  3  gr.  75  par  litre,  sans  déran- 
gement ni  trouble  fonctionnel,  et  qu'il  ne  suffit  pas,  dans  l'analyse  d'un 
vin  toxique,  de  constater  la  présence  du  sulfate  de  potasse  à  dose  même 
élevée,  pour  avoir  l'explication  des  divers  troubles  observés,  ainsi  que 
cela  se  passe  le  plus  souvent. 

Pour  compléter  cette  relation,  nous  devons  ajouter  que,  à  côté  du 
personnel  fixe,  il  y  a,  dans  la  ferme,  un  mouvement  journalier  d'ou- 
vriers de  toute  espèce,  de  tout  corps  d'état,  qui  séjournent  les  uns 
vingt-quatre  heures,  les  autres  dix,  quinze  ou  vingt  jours,  buvant  d'au- 
tant plus  copieusement  qu'ils  ne  sont  pas  rationnés  ;  pas  un  n'a  jamais 
été  malade. 

3'  objection.  —  a  L'usage  du  sulfate  de  potasse  contenu  dans  le  vin 
doit  amener  fatalement  des  complications  rénales.  » 

Que  M.  Marty  fasse  une  enquête  médicale  dans  les  pays  qui  boivent 
<lu  vin  plâtré,  et  il  verra  que  le  mal  de  Bright  n'y  est  pas  plus  fréquent. 
Jusqu'à  preuve  du  contraire,  l'objection  de  M.  Marty  restera  pure- 
ment théorique. 

11  est  démontré  par  les  expériences  de  M.  Audoynaud  que  l'accu- 
mulation intérieure  n'est  pas  à  craindre,  puisque  la  totalité  du  sulfate 
de  potasse  ingérée  est  éliminée  par  les  reins. 

Depuis  1879,  tous  les  auteurs  des  divers  rapports  sur  le  plâtrage  au 
Comité  d'hygiène  publique,  MM.  Legouest,  Gallard,  Richard,  Pou- 
chet,  réclamaient  des  expériences  sur  l'homme.  Elles  ont  été  faites 
sous  la  direction  intelligente  de  M.  Foëx,  et  avec  un  caractère  de  sin- 
cérité dont  personne  ne  doute.  Ces  expériences  démontrent  l'innocuité 
du  plâtrage  à  4  gr.de  sulfate  de  potasse.  Pourquoi  ne  pas  en  accepter 


Digitized  by  Google 


—  300  — 

les  résultats  ?  Certainement,  si  les  essais  sur  l'homme  avait  conclu  à 
la  nocivité  du  sulfate  de  potasse,  pas  une  critique,  pas  une  objection 
n'auraient  été  soulevées.  Le  seul  défaut  de  ces  expériences  est  d'avoir 
prouvé  l'innocuité,  contrairement-  à  l'enquête  de  18S4.  Mais,  que 
prouve  cette  enquête  administrative  mal  conçue,  mal  conduite  et  mal 
interprétée  ?  Elle  traduit  seulement  une  situation  générale,  mauvaise 
au  point  de  vue  de  l'alimentation  publique.  Depuis  dix  ans,  tous  les  frela- 
tages  ont  été  commis  en  matière  de  vin.  Prenez  la  discussion  sur  le 
vinage,  à  l'Académie  de  médecine,  en  1886,  et  prenez  tous  les  rap- 
ports présentés  depuis  dix  ans  au  Comité  d'hygiène  publique  sur  les 
diverses  falsifications  des  vins,  et  vous  aurez  l'interprétation  exacte 
de  l'enquête  de  18*4. 

La.recherche  du  sulfate  de  potasse  étant  facile,  et  à  la  portée  de  tout 
le  monde,  il  a  suffi  de  constater  sa  présence  dans  un  vin  plus  ou  moins 
toxique  pour  mettre  sur  le  compte  du  plâtrage  tous  les  dérangements 
aigus  ou  chroniques  occasionnés  par  l'absorption  des  vins  adultérés  de 
toutes  manières. 

Quant  aux  vins  cités  par  M.  Bourdel  et  par  M.  Hugounenq  comme 
renfermant  de  7  gr.  50  à  8  gr.  23  de  sulfate  de  potasse  et  ayant  oc- 
casionné des  troubles,  la  dose  même  de  sulfate  de  potasse  est  une 
preuve  de  l'emploi,  non  du  plâtre  à  la  vendange,  mais  de  Y  acide  sul- 
furique. 

Dans  tous  ces  accidents  aigus,  la  causalité  est  toujours  mal  établie, 
et  par  suite  l'interprétation  inexacte. 

Il  en  est  de  même  des  formes  chroniques.  Cette  citation,  empruntée 
à  la  discussion  de  1886  sur  le  vinage,  en  est  une  preuve  : 

«  Dumas  disait  qu'il  faut  des  années  pour  que  l'alcool  surajouté  au 
vin  s'y  incorpore.  Jusqu'à  ce  moment  on  pourrait  dire  que  l'on  boit 
son  vin,  plus  un  petit  verre  d'eau-de-vie  apporté  clandestinement  sur 
la  table,  sans  être  prévenu,  et  cela  tous  les  jours,  quels  que  soient 
l'âge  et  la  constitution  que  l'on  possède. 

»  C'est  ainsi  que  Ton  se  trouve  exposé,  sans  le  savoir, aux  accidents 
survenant  chez  les  buveurs  d'eau-de-vie.  »  (Brouardel.) 

La  consommation  journalière  de  ce  vin  sera-t-elle  sans  nocivité 
pour  les  voies  digestives,  et,  si  ce  vin  renferme  du  sulfate  de  potasse, 
faudra-t-il  attribuer  au  plâtrage  les  divers  troubles  causés  par  son 
vinage  avec  des  alcools  de  mauvaise  qualité? 

En  résumé,  les  expériences  faites  à  l'Ecole  d'agriculture  de  Montpel- 
lier prouvent  bien  l'innocuité  du  sulfate  de  potasse  dans  le  vin,  à  la 
dose  do  4  gr.  par  litre.  Tous  les  raisonnements  ne  peuvent  rien  contre 
ce  fait  expérimental.  Par  suite,  la  limitation  du  sulfate  de  potasse  à 
2  gr.  n'a  pas  de  raison  d'être  ;  c'est  même  un  manque  de  logique  de 
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la  part  des  adversaires  du  plâtrage;  car,  si  le  sulfate  de  potasse  est 
nuisible  à  2  gr.  25,  il  ne  peut  être  que  nuisible  à  2  gr. 

Pour  nous,  convaincus  de  l'innocuité  du  plâtrage  des  vins,  nous 
demandons  que  la  loi  autorise  la  présence  du  sulfate  de  potasse  à  la 
dose  de  4  gr.  par  litre,  et  quo  de  nouvelles  expériences  soient  faites 
à  Montpellier,  sous  le  contrôle  des  professeurs  de  la  Faculté  de  méde- 
cine ou  des  délégués  de  l'Académie. 

II.  —  VINIFICATION 

1°  DOSE  DE  SULFATE  DE  POTASSE  QUE  L'ON  RENCONTRE  DANS  LES  VINS  NON 

PLATRES  DU  MIDI  DE  LA  FRANCE. 

Nous  prendrons,  comme  base  de  discussion,  le  tableau  suivant  em- 
prunté au  mémoire  de  M.  Bouffurd. 

VINS  FRANÇAIS  NON  PLATRES 


NUMÉRO 

d'ordre 


51 

62 

53 

54 

55 

56 

57 

58 

59 

60 

61 

62 

63 

64 

65 

66 

67 

69 

70 

71 

72 

73 

76 

77 
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Saint-Laurent  de-la-Salanque  (  Pyrénées-Orientales) 

S:iiut-Guiraml  

Ornaisons  (Allie).     

Villenouvelie,  près  Ornaisons  (Aude)  

Sainl-Jammes.  près  Ornaisons  (Aude)  

Vdlenouvette,  1885  (Aude)  

Durban-Corbière  lAude)  

Durban-Corbière  (Aude)   

Durban-Corbière  (Aude)  

Durban-Corbièi  e  (Aude)  

Salles-d'Aude  

Filou  (Aude)  

Vinassan  (Aude;  

Peyriac-de-Mer  (Aude)  

Salle3  d'Aude   »  

Saint-Nazuire  d'Aude  

Coursan  (Aude)  

Portel  (Aude)  

Villenouvpllp  (Aude)  

Fitou  (Aude)  

Vi.lenouvette  (Aude)    

Bizanel  (Aude)  

Portel  (Aude) . ,  

Fitou  (Aude)  

Jacquez  (Ecole  d'agriculture),  1885   

Jacquez  (Ecole  d'agriculture),  1886  


SULFATE 

DB  POTASSB 

KO  SO3 


grain . 

0.580 
0.725 
0  900 

0  730 
0.750 
1.230 
0.670 
0.980 

1  200 
0  8fiO 
0.4*0 
0  780 
0.540 
0.420 
1.200 
0  730 
0  MO 
0  680 
1.250 
0.430 
0  380 

450 
540 
.600 
690 
480 


0. 
0 
0. 

1. 

0. 


VINS  FRANÇAIS  NON  PLÂTRÉS 

Du  n°  51  au  n°  77,  en  tout  24  échantillons,  sur  lesquels  15  contien- 
nent plus  de  0,60  de  sulfate  de  potasse  naturel  par  litre. 

21 
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M.  Marty  repousse  l'authenticité  de  ces  échantillons  parce  que,  en 
1870,  il  a  prouvé  :  0  Que  la  dose  maxima  de  sulfate  de  potasse  que 
renferment  les  vins  français,  purs  de  toute  manipulation  et  de  tout 
mélange,  soit  0,00  par  litre,  est  bien  l'expression  de  la  vérité. 

»  Tout  récemment,  dit  M.  Marty,  nous  avons  pu  nous  procurer  un 
vin  naturel,  d'origine  authentique,  provenant  du  domaine  de  Calage, 
près  Montpellier.  Ce  vin  est  le  produit  de  cépages  français  greffés 
sur  des  plants  américains  (1887);  il  est  mélangé  d'une  très-faible  quan- 
tité de  Jacquez  direct. 

»  Voici  les  chiffres  fournis  par  l'analyse  : 


»  On  voit  qu'il  nous  est  absolument  impossible  d'admettre  la  lé- 
gende des  vins  plâtrés  naturellement  jusqu'à  1  g.  20  et  même  1  g.  69 
de  l'Ecole  d'agriculture  de  Montpellier.  » 

M.  Marty  n'a  pas  trouvé  plus  de  0,60  de  sulfate  de  potasse  naturel  ; 
ce  n'est  pas  une  raison  pour  que  les  analyses  faites  par  les  autres 
chimistes  soient  fausses. 

L'analyse  de  l'échantillon  de  Calage  ne  prouve  rien  relativement 
aux  échantillons.  M.  Marty  n'indique  même  pas  la  nature  du  terrain 
de  Calage,  qui  est  très-caillouteux,  et  il  conclut  de  là  à  tous  les  ter- 
rains, argileux  ou  autres. 

Pour  nous,  au  contraire,  la  quantité  de  sulfate  de  potasse  peut  varier 
dans  de  grandes  proportions,  suivant  les  terrains  et  même  suivant  les 
années,  pour  une  même  vigne.  Nous  admettons  que  les  expériences 
faites  par  M.  Bouffard  et  les  autres  chimistes  sont  exactes,  leurs  échan- 
tillons authentiques  ;  nous  admettons  en  même  temps  l'authenticité  des 
échantillons  et,  des  chiffres  de  M.  Marty»  L'un  n'exclu*t  pas  l'autre. 
Les  analyses  qui  n'ont  pas  donné  plus  de  0,60  de  sulfate  de  potasse 
ne  sont  que  des  analyses  négatives. 

Nous  tenons  d'autant  plus  à  protester  contre  les  affirmations  de 
M.  Marty,  qu'elles  peuvent  avoir  des  conséquences  fort  graves  et  ame- 
ner bien  des  procès  ;  la  dose  de  sulfate  de  potasse  naturel  contenu  dans 
un  vin  peut  dépasser  0,60,  sans  que  l'acheteur  puisse,  par  cela  seul,  le 
refuser  comme  plâtré. 

2°  QUANTITÉ  DE  SULFATE  DE  POTASSE  QUE  LE  PLATRAGE  A   LA  CUVE 
PEUT  PRODUIRE  DANS  LES  V1JVS  DU  MIDI. 

Cette  question  n'a  pas  môme  été  examinée  par  M.  Marty  dans  son 
rapport  :  elle  a  cependant  une  importance  capitale.  Il  ne  suffit  pas  de 


d  Poids  des  cendres. . . 
»  Carbonate  de  potasse 
»  Sulfate  de  potasse.. . . 


. . . 


2  gr.  52 
1  131 
0  54 
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fixer  la  tolérance  du  sulfate  de  potasse  dans  les  vins  à  2  gr.  par  litre  ; 
il  faut  encore  déterminer  la  quantité  de  plâtre  à  employer  pour  se 
maintenir  dans  cette  limite. 

Y  a-t-il  une  relation  entre  la  quantité  de  plâtre  employé  et  la  quan_ 
tité  de  sulfate  de  potasse  produit?  En  théorie,  pour  obtenir  1  gr.  de 
sulfate  de  potasse,  il  faut  employer  0,78  de  sulfate  de  chaux  pur  et 
multiplier  0,78  par  2,  3  ou  4,  suivant  qu'on  veut  obtenir  2,  3  ou  4  gr. 
de  sulfate  de  potasse.  Pour  plâtrer  un  hectolitre  de  vin  à  2  grammes 
sulfate  de  potasse,  il  faudrait  donc  : 

0,78  X  2  X  100  =  150  grammes  sulfate  de  chaux  pur  par  hectoli- 
tre de  vin. 

VINS  FRANÇAIS  PLATRES 
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DE  PRODUCTION 


DÉSIGNATION 

DES  CÉPAGES 


Saint-Nicolas  (Pyr. -Orient  ) 

Bizanet  (Aude)  

Fontarèrhe  (Aude)  

Véddlan  (Aude)  

Bizauet  (Aude)  

Glaise  (Aude)   

Hicardelle  (Aude)  

Ornaisons  (Aude)   ... 

Bages  (Aude)  

Roquelongues  (Aude)  

RoquHongues  (Aude)  

Colombet  (Aude)  

Venlenac  (Aude)   

ChAteau-d'  A  gnac  

Perpignan  (Pyrén.-Orient  ). . 

Armissan  (Aude)   

Guxac  (Aude)  

Corbian  (Aude)  

Coursan  (Aude)  .   

Cuxac  (Aude)  

Graissait  (Aude)  

Peyriac-de-Mer  (Aude)  

Montredon  (Auie)....  

Gasparet  Aude)  

Glean  (Aude)  

Salles-d'Aude  

Ornaisons  (Aude)  

Portel  (Aude)  

Fitou  (Aude)  

VilWmouvette  (Aude)  

Lamothe  (Aude)  

Ecole  d'agric  (Hérault)  

Ecole  d'agric.  (Hérault)  

Ecole  d'agric.  Hérault)  


Garignane  

Garign.,  Aramon,  Alicanle. 

Garignane  

Aramon,  Garignane  


Garignane 


Aramon,  Garignane. 
Garignane  


Jacquez 


Jacquez  (  1886) . 
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i 
6 
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000 
000 
500 
401» 
400 
500 
1.500 
2.000 


000 
500 
500 
500 
000 
3.000 
3  (.00 
3  000 
3  000 
3  000 
3.000 


000 
0  0 
000 
000 
000 


3.000 
3.000 
3.000 
i  000 
3  000 
00i' 
000 
:i00 
000 


3 
3 

1. 

2 

5.000 


(A 
J, 

•3 

2  '  O 

té. 


3 

X 


gram 
3.92 
4  28 
2.3? 
3 . 66 
1.94 
3.59 
4.48 

2  20 

3  09 

3  lJ9 
.'{.02 
3.06 
3.57 
3.87 
t  .60 

4  13 

3  09 

4  70 
4.86 
4  38 
4.H 
4  48 

4  07 
3.30 
4.50 
3  30 
3  6G 

5  82 
4.08 
3  74 
3  60 
I  30 
1.61 
5.34 


Digitized  by  Google 


—  304  - 

En  pratique,  cette  relation  mathématique  entre  la  quantité  de  plâ- 
tre à  employer  et  la  quantité  de  sulfate  de  potasse  à  produire  n'existe 
pas. 

Elle  varie  suivant  la  qualité  du  plâtre,  qui  contient  en  général  de  80  à 
90  pour  100  de  sulfate  de  chaux  pur,  suivant  la  qualité  du  cépage;  et, 
pour  un  même  cépage,  suivant  que  le  plâtre  sera  plus  ou  moins  pul- 
vérisé, sa  répartition  plus  ou  moins  régulière,  suivant  que  le  raisin 
sera  plus  ou  moins  foulé,  que  le  vin  sera  plus  ou  moins  acide,  plus  ou 
moins  riche  en  alcool,  suivant  que  la  durée  du  cuvage  sera  plus  ou 
moins  prolongée,  etc. 

Le  tableau  précédent,  emprunté  au  rapport  de  M.  Bouffard,  montre 
bien  ces  variations  (voir  p.  303). 

VINS  FRANÇAIS  PLÂTRÉS 

KO  SO* 

Carignane  N08  1              4.000  grammes   3  92 

3               3  500       —    2.37 

8              2.000      —    2.2$ 

12               4.500       —    3.00 

13               3.000       —    3.57 

Jacques,  18  échantillons  (  du  N°  14  au  30  bit)  plâtrés  à  3  kil.  par 
1000  kil.  de  vendange  varient  de  1  gramme  60  à  4,86  de  sulfate  de 
potasse. 

Le  propriétaire,  avec  de  pareilles  variations  en  sulfate  de  potasse, 
pour  une  même  quantité  de  plâtre,  ne  tirera  aucun  profit  de  la  tolé- 
rance de  2  grammes. 

Cette  dose  est  si  minime,  si  insuffisante,  surtout  pour  les  années  où 
la  nécessité  du  plâtrage  s'imposera,  et  en  môme  temps  si  impossible  à 
déterminer  à  l'avance,  que  la  limitation  à  2  grammes  de  sulfate  de 
potasse  équivaut  à  la  prohibition  du  plâtrage. 

En  somme,  il  est  bien  établi  que  la  quantité  de  sulfate  de  potasse 
n'augmente  pas  dans  un  vin  en  proportion  de  la  quantité  de  plâtre  mis 
à  la  vendange,  et  qu'il  y  a  une  limite  de  saturation  au  delà  de  laquelle 
le  plâtre  est  dépensé  en  pure  perte  et  tombe  dans  les  lies,  sans  aucun 
effet  produit. 

Dans  beaucoup  de  cas,  la  limite  de  saturation  ne  dépasse  pas  4  gr. 
de  sulfate  de  potasse.  11  faut  des  cépages  exceptionnels,  comme  le  Jac- 
quez,  pour  atteindre  5  grammes  par  litre.  Mais  le  Jacquez  est  un  vin 
de  coupage  qui  ne  se  consomme  pas  seul. 

Les  doses  de  7  à  8  grammes  et  au  delà  de  sulfate  de  potasse  ne  peu- 
vent être  obtenues  que  par  l'emploi  de  l'acide  sulfurique. 
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3°  UTILITâ  ET  NÉCESSITÉ  DU  PLATRAGE 

M.  Marty,  dans  son  rapport,  résume  ainsi  les  effets  du  plâtrage  : 
Au  point  de  vue  de  la  production. —  «  L'addition  du  plâtre  à  la  ven- 
dange, rend  la  fermentation  plus  rapide  et  plus  complète;  elle  empê- 
che ou  rend  plus  difficiles  les  fermentations  ultérieures;  elle  relève  le 
degré  acidimétrique  du  vin,  d'où  résulte  une  coloration  plus  intense  et 
plus  vermeille  (M.  Marty  aurait  dû  ajouter:  plus  fixe  et  plus  durable); 
elle  dépouille  et  clarifie  le  vin,  et  le  rend  plus  rapidement  marchand  ; 
elle  facilite  sa  conservation.  » 

Au  point  de  vue  du  commerce.  —  «  Les  vins  plâtrés  sont  d'une  con- 
servation plus  assurée  ;  grâce  à  leur  clarification  et  à  leur  acidité  plus 
grande,  ils  résistent  mieux  aux  altérations  connues  sous  le  nom  de 
maladies  des  vn*.  Ils  supportent  mieux  les  chaleurs,  les  transports,  les 
manipulations,  les  coupages.  » 

Ce  tableau  des  effets  du  plâtrage  est  très-juste;  mais  ce  qui  ne  l'est 
pas,  c'est  de  dire  un  peu  plus  loin  :  «  Comme  le  Comité  consultatif  d'hy- 
giène, votre  commission  croit  faire  une  très-large  part  aux  besoins  du 
commerce  et  de  la  producrion  vinieole,  en  admettant  la  tolérance  de 
2  grammes  de  sulfate  de  potasse  par  litre.  » 

Sur  quelles  expériences,  sur  quelle  pratique  vinieole  est  basée  cette 
opinion? 

Pour  nous,  qui  avons  plâtré  de  tout  temps,  nous  affirmons  que  le 
plâtrage  à  2  grammes  de  sulfate  de  potasse  est  incapable  de  produire 
un  effet  sérieux. 

Les  premiers  vins  atteints  par  la  limitation  aussi  insuffisante  seront 
Jes  beaux  vins  de  coupage.  Leur  richesse  même  est  souvent  un  danger 
pour  eux;  ils  ont  besoin  du  plâtre  pour  rendre  plus  active  et  surtout 
plus  complète  la  transformation  du  sucre  en  alcool  et  prévenir  ainsi 
les  fermentations  secondaires. 

Le  plâtre  les  dépouille,  les  clarifie  et  assure  leur  conservation  en  les 
déféquant. 

C'est  une  erreur,  trop  souvent  répétée  par  M.  Marty,  de  croire  que 
le  plâtrage  ne  sert  qu'à  la  préparation  des  petits  vins  provenant  des 
vignobles  bas  et  humides. 

L'acide  tartrique  rend  de  très-grands  services,  mais  il  ne  peut  pas 
remplacer  le  plâtre;  il  est  moins  puissant  dans  son  action  chimique  et 
nul  comme  agent  de  défécation. 

Le  propriétaire  qui  plâtre  ne  le  fait  pas  machinalement,  par  routine, 
à  la  pelle,  comme  l'en  accuse  M.  Richard  dans  son  rapport  de  1885. 
Il  ignore  sans  doute  toute  la  série  de  réactions  sur  lesquelles  les  chi» 
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mistes  eux-mêmes  ne  sont  pas  d'accord  ;  mais  il  sait  d'avance  ce  que 
sera  son  vin  ;  il  sait  que,  si  certaines  récoltes  peuvent  se  passer  de  plâ- 
tre, il  a  du  moins  pour  les  années  mauvaises  une  ressource  suprême, 
qu'il  connaît  bien  et  sur  laquelle  il  a  le  droit  de  compter. 
En  résumé  : 

1°  Le  plâtre  est  toujours  utile  pour  tous  nos  vins  et  quelquefois  in- 
dispensable; 

2°  La  dose  de  4  grammes  de  sulfate  de  potasse  est  nécessaire  pour 
obtenir  tous  les  effets  désirables  du  plâtrage,  les  années  de  mauvaises 
vendanges;  mais  cette  dose  est  suffisante  pour  que  le  plâtrage  puisse 
se  pratiquer  sans  crainte  de  dépasser  la  limite  fixée  par  la  loi. 

• 

CONCLUSIONS 

La  Société  centrale  d'agriculture  de  l'Hérault, 

Considérant  que  les  expériences  faites  à  l'Ecole  d'agriculture  de 
Montpellier  prouvent  l'innocuité  absolue  du  sulfate  de  potasse  dans  le 
vin  à  la  dose  de  4  grammes  par  litre  ; 

Considérant,  dès  lors,  que  rien  ne  justifie  la  limitation  à  2 grammes 
demandée  par  le  rapport  de  M.  Marty; 

Considérant,  en  outre,  que  le  plâtrage  à  cette  dose  n'est  ni  efficace, 
ni  d'un  emploi  pratique,  émet  l'avis  : 

Que  le  plâtrage  à  4  grammes  de  sulfate  de  potasse  par  litre  soit  au- 
torisé par  la  loi  ; 

Considérant,  en  outre,  que  le  rapport  de  M.  Marty  ne  s'appuie  sur 
aucune  expérience  directe  contradictoirement  à  celles  qui  ont  été  fai- 
tes à  l'Ecole  d'agriculture  de  Montpellier,  prie  l'Académie  de  méde- 
cine d'ordonner  des  expériences  sur  le  plâtrage  des  vins,  qui  seraient 
faites  à  Montpellier  par  ses  délégués,  conformément  à  un  programme 
préalablement  étudié,  et  d'ajourner  jusqu'à  cette  époque  ses  conclu- 
sions. 

Dr  Cot, 

Aocien  interne  des  hôpitaux  de  Paris,  • 
Membre  associé  de  la  Société  d'agriculture  de  l'Hérault. 
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Examen  critique  des  préparations  de  cuivre  en  dissolution  ou  en 
suspension  dans  l'eau,  actuellement  employées  pour  combattre  le  mildew 


Bien  des  formules  différentes  ont  été  préconisées  pour  l'application 
des  sels  de  cuivre,  depuis  que  MM.  Millardet  et  Gayon,  par  l'un  de  ces 
heureux  hasards  qui  n'arrivent  en  général  qu'aux  travailleurs  intelli- 
gents, ont  découvert  la  propriété  de  ce  métal  d'empêcher,  à  dose  ex- 
trêmement faible,  le  développement  des  spores  du  mildew. 

Je  me  propose  de  n'examiner  ici  que  certaines  de  ces  préparations, 
les  plus  connues  de  celles  dans  lesquelles  les  sels  de  cuivre  sont  em- 
ployés avec  de  l'eau. 

L'usage  des  poudres  serait  certainement  plus  commode  et  réalise- 
rait une  grande  économie.  Elles  ont  déjà  pour  elles  l'opinion  de  cer- 
tains viticulteurs  éminents;  mais  il  est  prudent,  je  crois,  avant  de  les 
adopter  sans  réserve,  d'attendre  les  résultats  des  nombreux  essais  qui 
en  sont  faits  cette  année  dans  des  conditions  climatériques  si  favorables 
au  mildew.  D'ailleurs  elles  ne  sont  pas  applicables  dans  toutes  les  cir- 
constances, les  jours  où  souffle  le  vent  par  exemple. 

Les  diverses  solutions  employées  ont  pour  elles  la  sanction  de  l'ex- 
périence; mais  sont-elles  également  bonnes  et  n'y  a-t-il  aucune  raison 
de  donner  la  préférence  à  l'une  d'entre  elles?  Je  crois  qu'un  examen 
attentif  permettra  de  répondre  à  cette  question. 

Les  préparations  cupriques  les  plus  employées  jusqu'ici  ont  été  les 
suivantes  : 

1»  La  bouillie  bordelaise,  indiquée  dès  l'origine  par  MM.  Millardet 
et  Gayon  et  réduite  progressivement  à  des  doses  de  plus  en  plus  mo- 
dérées. 

2°  L'eau  céleste  de  M.  le  professeur  Audoynaud. 
3°  L'hydrocarbonate  de  cuivre,  proposé  par  MM.  Masson  et  Patri- 
geon. 

Examinons  d'abord  l'eau  céleste.  Elle  est  très-usitée  et  mérite  bien 
d'être  étudiée  en  premier  lieu. 

1°  Eau  céleste. —  Pour  comprendre  facilement  les  divers  phéno- 
mènes qui  se  passent  dans  la  préparation  de  l'eau  céleste,  il  est  néces- 
saire d'emprunter  quelques  notions  à  la  chimie. 

Quand  on  ajoute  de  l'ammoniaque  à  une  solution  de  sulfate  de  cuivre 
on  obtient  d'abord  un  précipité  vert,  dû  à  la  formation  d'un  sulfate 
basique  de  cuivre.  Un  excès  d'ammoniaque  redissout  ce  précipité  et 
communique  à  la  liqueur  une  magnifique  couleur  bleue,  d'où  lui  est 
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venu  le  nom  d'eau  céleste.  Cette  belle  couleur  appartient  à  un  composé 
formé  d'un  équivalent  de  sulfate  de  cuivre  pour  deux  équivalents  d'am- 
moniaque et  un  équivalent  d'eau,  lequel  peut  être  isolé  et  obtenu  à 
l'état  cristallisé.  C'est  ce  que  les  chimistes  appellent  un  composé  d'ad- 
dition, voulant  exprimer  par  là  qu'il  y  a  simple  juxtaposition  et  non 
union  intime  entre  l'ammoniaque  et  le  sulfate  de  cuivre.  Cette  com- 
binaison est  peu  stable  :  l'eau  la  dissocie,  c'est-à-dire  la  décompose 
partiellement  à  moins  qu'on  ne  l'ait  additionnée  d'une  quantité  con- 
venable d'ammoniaque  libre  en  rapport  avec  la  proportion  d'eau 
ajoutée.  Les  produits  de  la  dissociation  par  l'eau  sont  du  sulfate 
d'ammoniaque,  de  l'ammoniaque  et  un  sulfate  basique  de  cuivre,  le- 
quel, étant  insoluble,  se  dépose  sous  la  forme  d'une  poudre  verte. 
Cjtte  décomposition  s'arrêtera  à  un  moment  donné,  puisqu'elle  m-'t  en 
liberté  de  l'ammoniaque.  Mais,  vient-on  à  ajouter  une  nouvelle  quan- 
tité d'eau,  la  décomposition  recommencera:  le sulfate  déposé  deviendra 
de  plus  en  plus  basique,  la  couleur  du  dépôt  changera  et  finalement 
deviendra  brune.  A  ce  moment,  c'est  de  l'oxyde  de  cuivre  pur  qui  se 
dépose. 

Examinons  maintenant  l'eau  céleste  :  Pour  la  préparer  suivant  la 
formule  donnée  par  M.  Audoynaud,  on  dissout  un  kilo  de  sulfate  de  cui- 
vre dans  quelques  litres  d'eau  et  on  y  ajoute  un  litre  et  demi  d'ammo- 
niaque à  22°  Baumé.  On  obtient  ainsi  une  liqueur  très-colorée  en  bleu 
intense,  et  il  reste  souvent  un  léger  dépôt,  qui  est  du  peroxyde  de  fer. 
(Le  sulfate  de  cuivre  du  commerce  contient  presque  toujours  un  peu 
de  sulfate  de  fer.)  Il  suffit,  pour  achever  la  préparation,  d'étendre  la 
liqueur  bleue  d'une  quantité  suffisante  d'eau  pour  en  faire  200  litres. 
Mais  alors  on  voit  se  former  un  dépôt  vert,  qui  augmente  avec  la  pro- 
portion d'eau  ajoutée.  Ce  dépôt  provient  évidemment  de  ce  que  la  li- 
queur renferme  une  quantité  insuffisante  d'ammoniaque  libre.  Il  est 
tout  à  fait  indépendant  des  soins  appor  tés  à  la  fabrication  de  l'eau  cé- 
leste. Le  seul  moyen  de  l'empêcher  est  d'augmenter  la  dose  d'ammo- 
niaque et  de  la  porter  au  moins  à  deux  litres. 

Aujourd'hui,  la  plupart  des  propriétaires  achètent  l'eau  céleste  con- 
centrée toute  préparée.  Il  est  facile  de  concevoir  les  nombreux  incon- 
vénients qui  résultent  de  l'achat  d'un  liquide  renfermant  un  précipité 
et  par  suite  manquant  d'homogénéité.  J'ai  anaiysé  deux  échantillons 
d'eau  céleste  achetée.  Le  premier  était  limpide  et  renfermait  64  gr.  50 
par  litre  de  sulfate  de  cuivre  cristallisé.  Il  aurait  dû  en  contenir  166  gr. 
Le  second  présentait  un  dépôt  très-abondant.  J'ai  analysé  séparément 
le  liquide  et  le  dépôt.  J'ai  trouvé  10s  gr.  75  de  sulfate  de  cuivre  cris- 
tallisé dans  le  liquide  (au  lieu  de  160  gr.).  En  revanche,  le  dépôt  m'a 
fourni  plus  de  cuivre  qu'il  n'en  fallait  pour  compléter  ce  qui  manquait 
à  la  partie  liquide. 
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Mais  cette  eau  céleste,  qu'on  achète  ainsi  en  partie  décomposée,  va 
subir  une  nouvelle  dissociation  lorsqu'on  retendra  d'eau  pour  en  faire 
200  litres.  J'ai  voulu  me  rendre  compte  de  la  répartition  du  cuivre 
dans  la  liqueur  et  dans  le  précipité.  L'eau  céleste  contenant  G4  gr. 
de  sulfate  de  cuivre  par  litre  a  été  additionnée  d'eau  dans  les  propor- 
tions indiquées  (33  litres  d'eau  pour  un  1  litre  d'eau  céleste);  j'ai  sé- 
paré le  dépôt  insoluble  qui  s'est  formé  et  dosé  le  cuivre  dans  la  liqueur 
filtrée  et  dans  ce  dépôt.  Le  liquide  contenait  1  gr.  134  de  sulfate  de 
cuivre  et  le  dépôt  un  poids  de  sulfate  basique  de  cuivre  correspondant 
à  0  gr.  880  de  sulfate  neutre  cristallisé.  L'eau  céleste  conforme  à  la 
formule  prescrite  devrait  contenir  5  grammes  par  litre  de  sulfate  de 
cuivre. 

Cette  eau  céleste  livrée  àl'évaporation  spontanée,  c'est-à-dire  laissée 
dans  un  vase  largement  ouvert  au  contact  de  l'air,  abandonne  un  dé- 
pôt verdâtre  formé  de  sulfate  d'ammoniaque  et  de  sulfate  tétrabasi- 
que  de  cuivre.  Il  faut  noter  que  le  sulfate  tétrabasique  est  très-peu  so- 
luble  dans  le  carbonate  d'ammoniaque  et  dans  l'ammoniaque  elle- 
même,  de  telle  sorte  que  ce  sel,  déposé  à  la  surface  des  feuilles,  sera 
très-difficilement  dissous  parle  carbonate  d'ammoniaque  contenu  dans 
l'eau  de  rosée.  Il  faut  se  rappeler  aussi  que  le  sulfate  d'ammoniaque 
solide  se  dissocie  en  ammoniaque  et  bisulfate,  lequel  est  très-acide  et 
peut  produire  des  brûlures. 

2°  Bouillie  bordelaise.  —  Quand  on  traite  une  dissolution  froide  de 
sulfate  de  cuivre  par  un  lait  do  chaux,  il  se  forme  du  sulfate  de  chaux 
et  un  précipité  bleu  d'hydrate  d'oxyde  de  cuivre.  Si  la  solution  était 
chaude,  le  dépôt  serait  noir,  parce  que  dans  ce  cas  l'hydrate  d'oxyde 
de  cuivre  perd  son  eau  et  devient  de  l'oxyde  de  cuivre,  lequel  est 
noir. 

Au  début, M.  Millardet  avait  proposé  une  formule  renfermant  15k.il. 
de  sulfate  de  cuivre  et  8  kil.  de  chaux.  Cette  dose  massive  a  été  gra- 
duellement réduite,  et  aujourd'hui  la  dernière  préparation  de  bouillie 
bordelaise  que  ce  savant  indique  renferme  deux  kil.  de  sulfate  d«>  cui- 
vre, un  kil.  de  chaux  et  105  litres  d'eau.  M.  Millardet  recommande  de 
faire  le  mélange  quelques  jours  à  l'avance,  pour  que  la  réaction  soit 
complète.  Cette  formule  renferme  un  excès  de  chaux.  Il  suffit,  en  effet, 
de  224  gr.  de  chaux  pure  ou  de  297  gr.  de  chaux  éteinte  pour  décom- 
poser un  kil.  de  cuivre  cristallisé  ;  mais  il  faut  tenir  compte  des  impu- 
retés de  la  pierre  à  chaux. 

Il  y  aurait  peut-être  avantage  pour  avoir  un  effet  plus  prompt,  dans 
le  cas  d'une  invasion  de  mildew,  à  employer  une  bouillie  renfermant 
par  100  litres  d'eau  environ  500  grammes  de  sulfate  de  cuivre  dissous. 

L'eau  de  chaux,  c'est-à-dire  la  solution  limpide  obtenue  en  laissant 
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séjourner  quelque  temps  l'eau  sur  de  la  chaux  éteinte,  contient  1  gr. 
30  par  litre  de  chaux  vive.  100  litres  d'eau  de  chaux  renferment  donc 
130 gr.  de  chaux,  quantité  suffisante  pour  décomposer  579  gr.  de  sulfate 
de  cuivre.  Si  donc  on  ajoutait  100  litres  d'eau  de  chaux  à  un  kll.  de 
sulfate  de  cuivre  dissous  dans  4  à  5  litres  d'eau,  on  aurait  418  gr.  de 
sulfate  de  cuivre  dissous,  et  le  précipité  serait  formé  uniquement  d'hy- 
drate de  cuivre. 

3*  Hydrocarbonate  dk  cuivre.  —  Quand  on  verse  une  dissolution 
de  carbonate  de  soude  dans  du  sulfate  de  cuivre  dissous,  il  se  forme 
un  précipité  vert  qui  est  de  l'hydrocarbonate  de  cuivre,  c'est-à-dire 
un  mélange  de  carbonate  et  d'hydrate  de  cuivre.  Ce  dernier  provient 
de  la  décomposition  partielle  du  carbonate  de  cuivre,  d'abord  formé, 
avec  dégagement  d'acide  carbonique.  La  nature  du  dépôt  varie  avec 
la  température  des  liquides  mélangés  et  l'excès  de  carbonate  alcalin 
employé;  la  proportion  d'hydrate  augmentant  avec  la  température,  il 
importe  de  mêler  les  solutions  froides  et  de  ne  pas  ajouter  plus  qu'il  ne 
faut  de  carbonate  de  soude. 

Il  est  essentiel  de  savoir  que  l'industrie  fournit  des  carbonates  de 
soude  de  richesse  bien  différente  :  L'un  cristallisé,  appelé  aussi  cris- 
taux de  soude,  renferme  plus  de  la  moitié  de  son  poids  d'eau  (63  0/0) 
et  vaut  12  fr.  les  100  k.  L'autre  fondu,  en  poudre  blanche,  est  pur  et 
se  vend  20  fr.  les  100  k.  Il  faudra  donc  employer  des  doses  bien  dif- 
férentes de  ces  deux  sels.  Théoriquement,  pour  décomposer  un  kil.  de 
sulfate  de  cuivre  cristallisé,  il  faut  1  k.  140  de  carbonate  de  soude  en 
cristaux  et  seulement  424  gr.  du  sel  fondu. 

Pour  la  préparation  de  l'hydrocarbonate,  M.  Masson  a  indiqué  la 
formule  suivante  :  1  kil.  sulfate  de  soude,  1  kil.  carbonate  de  soude 
cristallisé  et  100  litres  d'eau.  Ces  proportions  laissent  un  peu  de  sulfate 
de  cuivre  dissous. 

M.  Patrigeon  a  proposé  de  dissoudre  l'hydrocarbonate  en  tout  ou  en 
partie  dans  l'ammoniaque.  Cette  préparation  a  l'inconvénient,  comme 
l'eau  céleste,  d'être  dissociée  par  l'eau;  et  puis  il  est  bien  plus  simple 
de  laisser  une  portion  du  sulfate  de  cuivre  en  dissolution  dans  la  liqueur. 

Il  est  facile  maintenant  de  comparer  la  valeur  de  ces  trois  prépa- 
rations: 

L'eau  céleste,  avec  la  formule  actuellement  indiquée,  a  le  défaut  de 
donner  par  l'addition  d'eau  un  abondant  dépôt  insoluble.  Les  avantages 
résultant  de  la  solubilité  du  sel  de  cuivre  qu'elle  renferme  et  de  la  com- 
modité de  l'acheter  toute  préparée  disparaissent  en  présence  de  son 
manque  d'homogénéité.  Les  taches  qu'elle  laisse  sur  les  feuilles  ne  sont 
pas  plus  adhérentes  que  celles  fournies  par  l'hydrocarbonate  et  sont 
moins  solubles  que  ces  dernières  dans  le  carbonate  d'ammoniaque, 
c'est-à-dire  dans  le  principe  solubilisant  de  l'eau  de  rosée. 
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La  bouillie  bordelaise  à  dose  massive  présentait  l'inconvénient  d'être 
d'un  emploi  très-difficile  avec  les  pulvérisateurs.  Elle  rachetait  ce  défaut 
parla  présence  d'une  quantité  considérable  de  chaux,  laquelle  n'est  pas 
dépourvue  de  toute  activité  contre  le  mil.lew.  Avec  les  formules  rédui- 
tes généralement  usitées  aujourd'hui,  cet  inconvénient  et  cet  avantage 
ont  disparu  en  même  temps.  Mais  le  grand  défaut  de  la  bouillie  bor- 
delaise est  son  manque  d'adhérence,  que  l'on  a  essayé  vainement  de 
corriger  par  l'addition  de  diverses  substances  telles  que  la  dextrine, 
le  savon  blanc. 

L'hydrocarbonate  offre  plusieurs  motifs  de  préférence:  le  premier 
provient  de  la  solubilité  dans  l'eau  du  carbonate  de  soude  qui  sert  à 
le  préparer  et  de  la  possibilité  de  se  le  procurer  à  un  prix  modéré. 
Il  est  dès  lors  très-facile  de  calculer  la  quantité  nécessaire  pour  ne 
précipiter  exactement  qu'une  partie  du  sulfate  de  cuivre.  On  peut  ainsi 
au  début,  de  la  végétation,  quand  les  feuilles  sont  tendres,  employer 
des  dissolutions  dans  lesquelles  tout  le  cuivre  est  à  l'état  d' hydrocar- 
bonate,  comme  traitement  préventif.  Plus  tard,  quand  le  mildew  a 
commencé  de  se  montrer,  on  fera  usage  de  solutions  renfermant  5<  '0  gr. 
et  jusqu'à  1  k.,  par  100  litres  d'eau,  de  sulfate  de  cuivre  libre.  L'hy- 
drocarbonate possède  aussi  la  propriété  de  former  des  taches  très- 
adhérentes  à  la  surface  des  feuilles,  propriété  fort  précieuse,  qui  suf- 
firait pour  lui  faire  donner  la  préférence  sur  la  bouillie  bordelaise. 
Enfin,  le  cuivre  déposé  sous  cette  forme  est  plus  soluble  que  le  sulfate 
tétrabasique  laissé  par  l'eau  céleste.  Tous  ces  avantages  réunis  mili- 
tent en  faveur  de  l'adoption  de  l'hydrocarbonate  de  cuivre,  et  c'est 
certainement  la  préparation  qu'il  faut  employer  actuellement  en  atten- 
dant que  l'on  ait  trouvé  un  mode  d'application  du  sulfate  de  cuivre  en 
poudre  d'une  efficacité  bien  constatée. 

Mais,  il  ne  faut  pas  l'oublier,  la  meilleure  des  préparations,  pour  être 

efficace,  doit  être  employée  d'une  façon  préventive,  les  sels  de  cuivre 

n'ayant  pas  d'autre  effet  que  de  s'opposer  à  la  germination  des  spores 

du  mildew.  J.  de  Girard, 

Professeur  agrégé  à  la  Faculté  de  médecine, 
Docteur  èfl  sciences. 


MALADIE  VERMICULAIBE  DES  AVOINES  (1) 


Les  cultivateurs  de  la  Bric  ont  depuis  longtemps  remarqué  une  mala- 
die de  l'avoine  qui  leur  fait  éprouver  parfois  des  pertes  notables,  et  dont 

(1)  Note  extraite  des  Comptes  rendus  de  l'Académie  des  sciences  (n°  du  2  juillet 
1888). 
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la  cause  leur  est  inconnue.  Les  pieds  attaqués  tallent  beaucoup,  forment 
touffe,  mais  ne  montent  pas;  ils  sont  arrêtés  dans  leur  croissance  et 
meurent  sans  produire  ni  paille  ni  grappe.  Non-seulement  les  pousses  ne 
S'allongent  pas,  mais  elles  présentent  un  aspect  tout  spécial  qui  permet 
de  distinguer  uue  touffe  atteinte  par  la  maladie,  même  quand  elle  est 
encore  bien  verte  et  vigoureuse,  d'une  touffe  jeune  dont  la  lige  n'a  pas 
encore  grandi:  le  rudiment  de  chaume  et  la  partie  inférieure  des  gaines 
de  feuilles  qui  l'entourent  se  renflent  de  f.içon  à  former  une  sorte  de 
bulbe;  en  outre,  souvent  les  jeunes  pousses  de  laitage,  tout  en  se  gon- 
flant à  leur  base,  se  contournent  et  se  déforment. 

Les  pieds  d'avoine  malade,  devenus  ainsi  bulbeux,  ont  été  comparés 
par  les  cultivateurs  à  de  petits  poireaux.  Aux  environs  de  la  Ferté-sous- 
Jouarre,  où  j'ai  étudié  celte  maladie  qui  cause  d'importants  dégâts  dans 
les  terres  d'alluvion  des  bords  de  la  Marne,  on  dit  que  ces  avoines  sont 
poireautées. 

On  a  aitribué  le  mal  au  manque  de  consistance  du  sol,  à  la  sécheresse, 
aux  fumures,  etc.;  en  réalité,  la  cause  en  est  demeurée  jusqu'ici  incon- 
nue. L'examen  anaiomique  des  pieds  malades  m'a  permis  de  reconnaître 
que  l'altération  en  est  due  à  l'introduction  dans  la  jeune  tiga  et  la  base 
des  graines  des  feuilles  de  vers  némaloîdes  d'une  extrême  finesse.  C'est 
une  maladie  vermiculaire  analogue  à  celle  que  M.  Kuhn  a  décrite  en  Al- 
lemagne sur  la  enrdère  et  sur  les  seigles,  etc.,  à  celle  que  M.  Joaunès 
Chatin  a  étudiée  sur  l'oignon  ordinaire  et  que  j'ai  observée  sur  les  jacin- 
thes, etc. 

Les  maladies  vermiculaires  des  plantes  cultivées  sont  produites  par 
des  anguillules  se  rapportant,  soit  au  genre  tylenchus,  soit  au  genre  he- 
terodera  Le*  premières  ont,  même  à  l'état  adulte,  la  forme  de  fil  ou  de 
serpent;  dans  les  anguillules  du  genre  heterodera,  au  contraire,  l^s  fe- 
melles, après  avoir  été  fil. formes  à  l'état  de  larves,  comme  les  tylenchus, 
se  gonflent  après  la  fécondation  au  point  de  perdre  leur  forme  nématoïde 
et  de  prendre  celle  d'un  petit  ballon  ou  d'un  citron  rempli  d'œtifs.  C'est 
au  genre  heterodera  qu'appartient  le  nématode  de  la  betterave,  dont  les 
ravages  ont  depuis  quelques  années  attiré  vivement  l'attention  des  culti- 
vateurs et  des  savants.  Parmi  les  anguillules  appartenant  au  genre  ty- 
lenchus, qui  attaquent  les  plantes  cultivées,  il  convient  de  distinguer 
deux  types  différents.  Les  unes  vivent  à  l'état  de  larve  à  la  surface  des 
feuilles  et  «les  liges  jeunes,  puis  foni  naître  des  galles  à  l'intérieur  des- 
quelles elles  prennent  la  forme  adulte  et  se  reproduisent.  Telle  est  l'an- 
guillule  bien  connue  du  blé;  ce  qu'on  nomme  les  grains  niellés  du  blé 
sont  des  galles  remplies  du  tylenchus  trilici.  Les  aulr.s  tylenchus  pénè- 
trent dans  l'intérieur  des  tiges  et  des  feuilles,  y  vivent  et  s'y  multiplient 
en  causant  dans  la  plante  dont  ils  se  nourrissent  l'altération  des  tissus 
entre  les  cellules  desquels  ils  se  glissent. 
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Dans  l'avoine  poireautée,  les  cellules  de  la  tige  et  de  la  base  des  gai- 
nes des  feuilles  sont  courtes,  gonflées,  peu  adhérentes  les  unes  aux  autres 
et  laissant  entre  elles  des  lacunes  où  Pou  trouve  à  la  fois  d-s  tylenchus 
adultes  maies  et  femelles,  des  œufs  et  des  larves  à  tout  état  de  dévelop- 
pement. Il  en  est  de  même  pour  les  oignons,  les  cnrdères,  les  trèfles  et 
les  seigles  attaqués  par  des  anguillules.  Les  petits  vers  qui  attaquent  ces 
diverses  planles  ont  été  rapportés,  bien  que  fort  semblables,  à  des  espè- 
ces différentes,  mais  il  n'est  pas  moins  certain  que  plusieurs  ne  soient 
séparées  à  tort,  M.  Kuhn  a  prouvé  expérimentalement  que  l'angulllule  qui 
désorganise  les  tètes  des  cardères  peut  infesler  les  pieds  de  seigle. 

A  la  Ferié-sons-Jouarre,  les  cultivateurs  n'ont  pas  observé  que  la  ma- 
ladie des  avoines  gagnât  d'autres  planles;  mais  ils  ne  cultivent  guère, 
sur  les  terres  où  j'ai  vu  le  mal  fort  intense,  que  du  blé  et  de  l'avoine  al- 
ternativement, l'avoine  revenant  tous  les  deux  ans  dans  le  même  champ. 
Le  moyen  qui  semble  le  plus  simple  et  le  plus  efficace  pour  arrêter  la 
propagation  de  la  maladie  est  de  cultiver  dans  les  champs  infestés  des 
plantes  sur  lesquelles  l'anguillule  de  l'avoine  ne  puisse  vivre  en  parasite: 
les  betteraves  et  les  pommes  de  terre  sont  certainement  dans  ce  cas. 
Quant  au  trèfle  et  à  la  luzerne,  ils  peuvent  être  attaqués  par  un  tylenchus. 
Il  est  vrai  qu'il  a  été  considéré  comme  espèce  spéciale  et  décrit  sous  le 
nom  de  ty lenchus  hawensteimi  ;  cependant  des  expériences  de  culture 
me  paraissent  nécessaires  pour  constater  si  l'anguillule  de  l'avoine  ne 
peut  pas  attaquer  soit  le  trèfle,  soit  d'autres  plantes.  Il  est  permis  d'en 
attendre  des  renseignements  utiles  pour  fixer  Tordre  des  cultures  qu'il 
conviendra  d'adopter  dans  les  terres  où  règne  la  maladie  vermiculaire 
de  l'avoine. 

J'ai  installé,  à  l'aide  de  nombreux  pieds  d'avoine  poireautée,  que  j'ai 
rapportés  de  la  Ferlé  aous-Jouarre,  des  essais  d'infection  de  plantes  fort 
diverses  dans  les  champs  d'expériences  de  l'Institut  agronomique.  J'aurai 
l'honneur  de  rendre  compte  à  l'Académie  des  résultats  de  ces  cultures. 

Prillibux. 


Vins  de  raisins  secs;  mesures  à  prendre  pour  réprimer  les  fraudes 
auxquelles  donne  lieu  la  fabrication  de  ces  vins  (1). 


Messieurs, 

Par  une  lettre  en  date  du  15  novembre  188G,  M.  Albert  Bataille,  di- 
recteur du  Progrès  vinicole,  adresse  à  M.  le  Ministre  du  commerce  et  de 

(1)  Rapport  présenté  le  17  octobre  1887  au  Comité  consultatif  d'hygièno  publique 
de  France. 
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l'industrie  une  réclamation  au  sujet  du  droit  d'ociroi  inscrit  au  budget 
de  18S7sur  les  raisins  secs. 

A  la  ilitte  du  31  janvier  1887,  un  certain  nombre  de  négociants  en  fruits 
secs  de  Paris  onl  adressé  également  h  M.  le  Ministre  du  commerce  et  de 
l'industrie  une  note  déjà  soumise  à  M.  le  Président  de  la  Commission  du 
budget  de  1887.  Cette  note  reproduit  sei  lihlement  les  mêmes  arguments 
invoques  deja  dans  la  lettre  de  M  Armand  Bataille  ;  aussi  nous  bornons- 
nous  à  reproduire  seulement  celte  dernière  : 

Monsieur  le  Ministre, 

.l'ai  l'honneur  de  vous  remettre  sous  ce  pli  le  n°  21  i  du  Progrès  vinicoie, 
dans  lequel  j'ai  publié  un  article,  les  raisins  »ecs, par  lequel  je  propose  l'exer- 
cice effectif  des  fabriques  do  vins  de  raisins  secs  établis  dans  l'intérieur 
de  Paris. 

Si  je  me  permets  de  vous  entretenir  de  ce  point  de  la  loi  de  finances  pour 
18S7.  c'est  que  l'art.  23  des  projets  de  M.  le  Ministre  des  finances  se  ratta- 
che à  l'hygiène  publique  et  aux  intérêts  généraux  du  commerce. 

Au  sujet  de  l'hygiène,  la  fabrication  libre  du  vin  de  raisins  secs  dans  l'in- 
térieur de  Paris  amènera  un  abaissement  certain  de  la  qualité  des  vins  de 
soutirages"  dont  usent  les  classes  laborieuses. 

Ceci  parce  que,  chaque  fois  que  l'on  fabriquera  du  vin  de  raisins  secs,  on 
y  ajoutera  une  quantité  considérable  de  sucre,  au  moyen  duquel  on  produira 
un  voiume  triple  et  même  quadruple  de  celui  que  peuvent  fournir  100  kil. 
de  fruits  secs. 

Quelque  bien  faite  que  soit  cette  boisson,  le  vin  auquel  elle  sera  addition- 
née ne  laissera  pas  que  de  fermenter  ;  par  suite,  il  ne  sera  plus  aussi  salu- 
bre  que  celui  qui  n'est  composé  que  des  vins  employés  dans  les  cuvées  de 
Bercy  ou  à  l'entrepôt  du  quai  Saint-Bernard. 

Il  importe  donc  que  l'alimentation  publique  ne  soit  pas  ainsi  laissée  à  la 
merci  d'un  petit  nombre  de  commerçants  plus  soucieux  des  bénéfices  à 
réaliser  en  fraudant  les  droits  que  de  la  teneur  correcte  de  leurs  produits. 

D'un  autre  côté,  le  projet  ministériel  contrariera  la  fabrication  des  petites 
boissons  que  les  ménages  pauvres  ont  l'habitude  de  faire  avec  des  fruits 
fies;  et  vous  n'ignorez  pas  que  celte  fabrication  rend  de  grands  services  à 
la  population  parisienne. 

Quant  aux  intérêts  généraux  du  commerce  des  boissons,  la  fabricat  on  en 
fraude  des  droits  d'une  boitron  au  moyen  de  laquelle  on  peut  allonger  les 
vins  de  soutirage  tlan»  V intérim?  de  Paris  leur  est  essentiellement  préjudi- 
ciable, car  cela  produira  un  avilissement  de  prix  considérable  dont  ne  profi- 
leront qu'un  nombre  très-restreint  de  spéculateurs  et  dont  souffrira  tout  le 
commerce  de  Paris. 

J'ai  cru  devoir,  Monsieur  le  Ministre,  vous  soumettre  ces  observations, 
sachant  tout  le  soin  que  vous  prenez  des  intérêts  du  commerce  que  vous  avez, 
charge  de  défendre. 

Sur  votre  invitation,  motivée  par  les  raisons  qui  font  l'objet  de  la  présente, 
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j'espère  que  M.  le  Ministre  des  finances  voudra  bien  examiner  à  nouveau 
la  question,  et  je  suis  convaincu  que  le  résultat  de  ses  investigations  don- 
nera entière  satisfaction  au  commerce  honnête  de  notre  place,  qui  n'a  déjà 
que  trop  de  peine  à  contenter  les  légitimes  exigences  de  la  population  pari- 
sienne, à  laquelle  il  faut  du  vin  salubre  et  à  bon  marché. 
Veuillez  agréer,  etc. 

Amsi  envisagée,  la  question  se  trouve  très-nettement  et  très-exncle- 
ment  posée,  et  l'on  ne  peut  s'empêcher  de  reconnaîlre  la  parfaite  justes*e 
des  arguments  ci-dessus. 

La  fraude  dans  la  fabrication  des  piquettes  de  raisins  secs  qui  finissent 
par  être,  au  moins  dans  l'intérieur  de  Paris,  des  piquettes  de  sucres  ou 
de  glucoses,  a  atteint,  dans  ces  derniers  temps,  une  proportion  que  des 
poursuites  en  cours  a  la  huitième  chambre  permettront  d'apprécier  a  leur 
juste  valeur.  La  fraude  exercée  ainsi  au  préjudice  du  Trésor  est  incalcu- 
lable et  se  chiffre  par  centaines  de  mille  francs 

En  ce  qui  concerne  Paris  seulement,  il  ressort  des  statistiques  faites  à 
la  fin  de  l'année  1886  qu'il  n'y  est  déclaré  que  9,500  hectolitres  de  pi- 
quettes de  raisins  secs  (chiffre  officiel  de  l'exercice  1885-1880),  alors 
qu'il  en  est  réellement  vendu  environ  500,000  hectolitres  par  an.  Or,  si 
l'on  considère  le  prix  de  revient  d'un  hectolitre  de  ce  liquide  dans  la  fa- 
brication duquel  devraient  entrer  35  kilogr.  de  raisins  secs  au  prix  moyen 
de  60  fr.  les  100  kilogr.,  soit  une  valeur  de  17  fr.  50,  laissant  même  de 
côté  le  coût  de  la  main-d'œuvre  et  les  frais  généraux  du  fabricant,  il  est 
impossible  d'expliquer  le  prix  de  22  fr.  auquel  se  vend  couramment, dans 
l'intérieur  de  Paris,  l'hectolitre  de  piquette  de  raisins  secs,  autrement  que 
par  une  fraude  des  plus  graves  au  préjudice  du  Trésor,  qui  se  trouve  ainsi 
frustré  sur  la  taxe  de  290,500  hectolitres. 

L'impôt  qui  Irapperait  les  raisins  secs  à  leur  entrée  dans  Paris  n'ap- 
porterait aucun  remède  à  cet  état  de  choses  ;  il  augmenterait  seulement 
dans  une  très-petite  mesure  les  frais  généraux  des  55  kilogr.  de  raisins 
secs  qui  sont  —  cette  expression  peut  être  justement  employée  la  plu- 
part du  temps  —  le  prétexte  à  la  fabrication  de  la  piquette  des  raisins 
secs.  11  pèserait  surtout  sur  les  familles  nécessiteuses  qui  préparent,  à 
l'aide  des  fruits  secs  et  dans  leur  ménage  même,  ce  liquide  désigné  sous 
le  nom  de  boisson.  La  note  des  négociants  en  fruits  secs  de  Paris  fait 
ressortir  que  la  vente  des  raisins  secs  diminue  de  moitié  chez  les  épiciers 
en  détail,  lorsque  le  prix  du  kilogramme  passe  de  60  à  70  centimes;  au 
prix  de  80  centimes,  atteint  quelquefois  dans  certains  moments  de  grande 
hausse,  elle  cesse  complètement. 

Et,  que  l'on  ne  s'y  méprenne  pas,  il  ne  s'agit  pas  seulement  ici  d'un 
préjudice  fiscal  dont  l'importance  ne  peut  cependant  pas  cire  discutée, 
il  s'agit  encore  d'un  préjudice  pour  la  santé  du  consommateur.  Si  cer- 
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tains  fabricants  de  piquette  de  raisins  secs  additionnent  leur  moût  de 
sucre  cristallisé,  rentrant  ainsi  dans  la  pratique  licite  du  sucrage  des 
moûts,  il  en  est  d'autres  qui  emploient  des  glucoses,  et  des  glucoses  de 
qualité  inférieure.  Cette  pratique  du  sucrage  des  piquettes  de  raisins 
secs  a  même  fait  l'objet  d'une  communication  spéciale  de  M.  le  Ministre 
des  finances  à  M.  le  Ministre  du  commerce  et  de  l'industrie,  et  cette 
communication  sera  l'objet  d'un  rapport  qui  servira  en  quelque  sorte 
d'annexé  à  celui-ci  : 

t  R«  connaissant  la  justesse  des  réclamations  présentées  par  M.  A.  Ba- 
taille et  pnr  un  certain  nombre  de  négociants  en  fruits  secs  de  Paris, 
votre  Commission  vous  propose  de  répondre  à  M.  le  Ministre  du  com- 
merce et  de  l'industrie  que  le  Comité  consultatif  d'hygiène  publique  de 
France  estime  que  l'impôt  sur  les  raisins  secs  n'atteindrait  pas  le  but 
que  s'est  proposé  M.  le  Ministre  des  finances,  et  notamment  qu'il  ne  sau- 
rait remplacer,  à  l'égard  des  fraudes  commises  dans  la  préparation  des 
piquettes  de  raisins  secs,  une  fabrication  réglementée  et  placée  sous  le 
contrôle  immédiat  et  permanent  du  Trésor.  » 

Dr  G.  Pouchet,  rapporteur. 

Co?îclusion  approuvée  par  le  Comité  consultatif  d'hygiène  publique  de 
France,  dans  sa  séance  du  47  octobre  1887. 


Hygiène  alimentaire.  Emploi  des  glucoses  dans  la  fabrication 

des  vins  de  raisins  secs  (1) 

Messieurs, 

Dans  une  lettre  adressée  à  M.  le  Ministre  du  commerce  et  de  l'industrie, 
M.  le  Ministre  des  finances  signale, comme  susceptible  de  porter  atteinte 
A  la  santé  publique,  la  fabrication  de  vins  de  raisins  secs  avec  adjonction 
de  sucres  et  de  glucoses,  et  il  demande  si  le  commerce  des  vins  ainsi  obte- 
nus peut  être  toléré,  tout  au  moins  sans  désignation  spéciale. 

Cette  question  a  déjà  fait  l'objet  d'un  rapport  dont  vous  avez  adopté 
les  conclusions  dans  la  séance  du  22  novembre  1886.  Il  serait  inutile  de 
reproduire  ici  les  arguments  développés  dans  ce  rapport  (2)  et  basés  prin- 
cipalement sur  l'impureté  des  glucoses  employées  de  préférence,  soit  à 
cause  de  leur  bas  prix,  soit  parce  que,  renfermant  une  certaine  proportion 
de  matières  non  fermentescibles  ou  transformables  en  produits  non  vola- 

(1)  Rapport  présenté  le  17  octobre  1887  au  Comité  consultatif  d'hygiène  publique 
de  France. 

(2;  Rncueil  des  travaux  du  Comité  consultatif  d'hygiène  publique  de  France,  etc., 
tome  XVI,  p.  477. 
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tils,  elles  rehaussent  d'une  façon  notable  la  proportion  d'extrait  des  liqui- 
des ainsi  préparés. 

Au  point  de  vue  purement  théorique,  il  est  évident  que  le  sucrage  de 
piquettes  de  raisins  secs  au  moyen  du  glucose  parfaitement  pure  ne  peut 
avoir  plus  d'inconvénients  que  le  sucrage  au  moyen  de  sucre  cristallisé  ; 
ma  s,  dans  la  pratique,  il  est  presque  complètement  impossible  d'acquérir 
la  certitude  que  cette  opération  serait  partout  et  toujours  pratiquée  avec 
de  la  glucose  d'une  grande  pureté  et  telle,  par  exemple,  que  les  glucoses 
de  maïs.  On  ne  peut  dune  s'empèeher  de  garder  une  certaine  défiance  à 
l'égard  de  cette  pratique  pour  laquelle  l'intérêt  du  fabricant  est,  à  tous 
les  points  de  vue,  d*1  faire  usage  de  glucose  impure. 

Uu  nuire  argument  intervient  encore  ici  pour  renforcer  ceux  sur  les- 
quels était  étayé  notre  rapport  antérieur.  Le  sucrage  des  piquettes  de 
raisins  secs,  même  à  l'aide  de  sucre  cristallisé  et  parfaitement  pur,  per- 
met à  certains  industriels  d'exercer  une  fraude  considérable  au  préjudice 
du  Trésor.  Une  fois  la  cuvée  mise  en  train  avec  du  raisin  sec,  on  peut 
prolonger  presque  indéfiniment  la  fermentation  en  soutirant  une  partie 
plus  ou  moins  considérable  du  moût  de  la  cuve  et  le  remplaçant  par  de 
l'eau  sucrée  ou  glucosée. 

Et,  là  encore,  le  fabricant  peu  soucieux  de  la  bonne  qualité  de  ses 
produits  a  tout  intérêt  à  se  servir  de  glucoses  impures,  qui  donnent,  à  la 
fuis,  de  l'alcool  et  de  l'extrait  au  prétendu  vin  qu'il  prépare.  Le  sucrage 
à  Fnide  du  sucre  cristallisé  pur  élève  simplement  le  titre  de  l'alcool  et 
met  davantage  à  l'abri  d»s  fermentations  secondaires  qui  sont  l'origine 
de  produits  nuisibles  à  la  santé. 

Ces  considérations  tendi  nt  dune  à  nous  faire  persister  dans  la  conclu- 
sion adoptée  précédemment,  et  qui  est  la  suivante  :  «  L'alcoolisation  in- 
directe (par  sucrage)  des  piquettes  de  raisins  secs  ne  peut  é:re  autorisée 
qu'à  la  condition  de  se  servir  du  sucre  cristallisé,  comme  pour  le  sucrage 
des  moûts.  » 

Dr  G.  Pouchet,  rapporteur. 

(Conclusion  approuvée  par  le  Comité  consultatif  d'hygiène  publique  de 
France,  dans  sa  séance  du  17  octobre  1887.) 
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LA  VITICULTURE  EN  ITALIE  (*) 

2œ«  Région.  —  LOMBARDIK  (mite). 


ARRONDISSEMENTS 


Quote-part  par  habitant 
du  produit  moyen 
annuel  des  vins 


Arrondissement  d'Abbiategrasso   11  ldres. 

—  de  Gallarate   15  — 

—  Milan   1  — 

—  I.odi   26  — 

—  Monza   5  — 


Moyenne  de  la  province  de  Mihn  •  •        8  "'^s-. 

Arrondissement  de  Corne   15  l'tres. 

—  Lpcco   21  — 

—  "Varese   21  — 


Moyenne  de  la  province  de  Come   18  Htres. 

Movenne  de  la  province  ou  arrondissement 
deSo'sDRio  •  mm"PS- 


Arrondissement  de  Bergame   34  litres. 

—  Clusone   11  — 

_  Trévise   5  — 


Moyenne  de  la  province  de  Bergame   22  litros. 

Arrondissement  de  Breno   17  litres. 

  Brescia   50  — 

—  Chiari   30  — 

—  Balo   106  — 

—  Verolanuova   18  — 


Moyenne  de  la  province  de  Bhescia   4b  l'lr,'s- 

Arrondissement  de  Casai maggiore   300  liins. 

—  Crème   20  — 

—  Crémone   65  — 


Moyenne  de  la  province  de  Crémone   K5  litres. 


Arrondissement  d'Assola   65  litres. 

—  de  Boz/olo   102  — 

—  Canneto-sur-l'Oglio  139  — 

—  Castiglion  delleStiv.  44  — 

—  Gonzague   127  — 

—  Mantoue   77  — 

—  Ostiglia   55  — 

Rêvera   104  — 

_             Sermide   94  - 

—  Viadana   64  — 

—  Yolta  Mantovana..  92  — 


Moyenne  de  la  province  de  Mantoue   88  litres. 

Produit  moyen  général  de  la  LOMBARDIK:     45  Mires. 

1  Voir  le  n°  du  Messager  agricole  du  10  juin  1888. 
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Les  établissements  qui  travaillent  de  grandes  quantités  de  vins  de 
la  région  lombarde  sont  : 

La  Société  œnologique  de  la  Valteline,  à  Sondrio. 
La  maison  Domenico  de  Giacomi,  à  Chiavenne. 
Coopmans  et  Cle,  de  Montelimpino,  près  Corne. 
Giuseppe  Rosselti,  d'Iseo  (Brescia). 
La  Société  œnologique  de  Mantoue. 
Francesco  Cirio,  à  Stradella. 

Il  y  a,  à  Milan,  de  grands  négociants  qui  font  le  commerce  des  vins 
de  diverses  provenances,  principalement,  jusqu'à  présent,  pour  la  con- 
sommation lombarde.  Voici  les  noms  de  quelques-unes  des  maisons  qui 
traitent  le  plus  d'affaires  : 

Crostiet  Borsa,  à  Milan. 

Gaetano  Belloni,  — 
Camurati  frères,  — 
Michèle  Cusci,  — 
Dondena  frères,  autrefois  Pierre,  — 
—  —  Ambroise,  — 

C.  et  L.  Francioli,  frères  — 
l.èopoldo  Parodi,  — 
Sera  fi  no  Riccardi,  — 
G.  Ruffa,  frère  — 
Ambrogio  Zonda,  — 
Francesco  Corvi,  à  Lodi 


3"»e  Région.  —  VÉNÉTIE 

Dans  les  provinces  de  la  Vénétie,  la  vigne  occupe  de  grandes  sur- 
faces et  se  trouve  dans  trois  zones  différentes:  1°  les  plaines,  depuis 
la  mer  jusqu'aux  collines,  avec  des  vignes  à  raisins  noirs,  ordinai- 
rement appuyées  sur  des  arbres;  2°  les  collines  euganéennes  et  celles 
de  Berici,  cultivant  aussi  de  préférence  les  raisins  noirs;  on  y  trouve 
des  vignes  sur  échalas  ;  3°  les  coteaux  et  les  hauts  plateaux  des  con- 
tre-forts des  Alpes,  ainsi  que  les  flancs  des  grandes  vallées  situées  dans 
la  zone  alpine.  Les  raisins  noirs  sont  cultivés  de  préférence  dans  la 
partie  du  lac  de  Gardes,  depuis  Brenta  jusqu'à  Bassano;  les  blancs, 
depuis  Bassano  jusqu'à  l'Isonzo.  Si  le  nombre  considérable  de  rangées 
de  vignes  dont  la  Vénétie  est  couverte  était  en  production  régulière, 
on  aurait  des  excédents  de  vin  qui  pourraient  être  exportés;  mais  l'ir- 
rigation qui  s'est  étendue  dans  quelques  pays  et  le  climat  très-pluvieux 
pendant  les  mois  de  végétation  ont  tellement  favorisé,  d'abord  la  ma- 
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ladie  de  l'oïdium  et,  plus  tard,  celle  du  péronospora  qu'il  a  fallu,  pour 
suffire  à  la  consommation  locale,  importer  régulièrement  des  vins 
communs  de  table  et  de  coupage  des  provinces  situées  sur  les  bords 
de  l'Adriatique. 

Si  pourtant  les  causes  momentanées  de  cette  faible  production  des 
vignes  venaient  à  disparaître,  les  plaines  de  la  Vénétie  pourraient 
donner,  dans  quelques  années,  des  vins  rouges  très-colorés,  très-sa- 
pides  et  à  des  prix  peu  élevés.  Les  coteaux,  au  contraire,  sont  en  gé- 
néral moins  atteints  que  les  plaines  par  les  cryptogames,  et,  grâce  à 
un  système  de  culture  plus  intensive,  leur  production  va  toujours  en 
augmentant.  Le  revenu  est  pourtant  inférieur  à  celui  d'autres  provin- 
ces, parce  que  les  dépenses  sont  plus  considérables,  et  les  récoltes 
manquent  fréquemment. 

Le  pays  qui,  tout  en  satisfaisant,  à  des  prix  modérés,  aux  besoins  de 
la  consommation  locale,  a  encore  des  excédents  qui  lui  permettent 
une  exportante  régulière  et  constante  en  dehors  de  la  Vénétie,  est  celui 
qui  avoisine  Vérone.  Là  on  produit  de  bons  vins  de  tables  appelés 
Valpoticella,  Valpantena,  etc.;  ces  vins  ne  sont  pas  très-colorés,  mais 
ils  sont  suffisamment  alcooliques,  sapide?,  agréables,  et  en  vieillissant 
ils  acquièrent  un  bouquet  très-agréable.  Les  vins  rouges  continuent 
jusqu'à  la  moitié  environ  de  la  province  de  Vicence;  viennent  ensuite 
les  vins  blancs  (secs,  sapides  et  parfumés)  ;  ces  derniers  atteignent  le 
maximum  de  production  sur  les  coteaux  à  droite  et  à  gauche  de  la 
sortie  de  la  Piave  par  les  montagnes  ;  ils  donnent  aussi  de  bons  vins 
mousseux.  9 

La  composition  des  principaux  vins  des  provinces  vénétiennes  est  à 
peu  près  la  suivante  : 


Substances 

VINS  ROUGES 

AlcOOl  o/0 

Acidité  %. 

cxtractives  <>/0 

11- 

14 

6- 

-7 

20- 

-?5 

9- 

■12 

6,  5- 

-8 

18 

-22 

9- 

•12 

7- 

-9 

22- 

-35 

Corvino  et  vins  de  table  com- 

7- 

11 

6 

-7,5 

16 

-23 

V1NS  BLANCS 

22 

-28 

11- 

14 

5.5 

-6,5 

9- 

12 

6- 

-8 

18 

-21 

7-11 

6  5-9 

vanuble 

La  production  moyenne  du  vin,  dans  chaque  province  de  la  Vénétie, 
est  la  suivante  : 
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Province  do  Vérone   348,300  hectolitres. 

—  Vicence   261,500  — 

—  Bellune   48,700  — 

—  Udine   72,300  — 

—  Trévise   158.  MX)  - 

—  Venise                     •    131,900  — 

—  Padoue   310,400  — 

—  Rovjgo  •   57,200  - 

Produit  total  de  la  VÉNÉTIE. . . .    1,388,800  hectolitres. 


Divisée  par  districts  et  calculée  à  raison  de  la  population,  la  produc- 
tion donnerait  les  moyennes  suivantes  : 

District  de  Vérone   53  litres. 


Hardolino   210  — 

Caprino  Veronese   119  — 

Cologna  Veneta   16  — 

Isola  délia  Scala   20  — 

Legnago   31  — 

S.  Bonifacio   285  — 

Sanguinetto   H  — 

8.  Pieiro  Incariano.. .  182  — 

Tregnago   102  — 

Villafranca  di  Verona.  101  — 


Moyenne  de  la  province  de  Vérone   88  litres. 


District  de  A  rzignano   136  litres. 

—  Asiago   |  — 

—  Barhirano   315  — 

—  Dasfano   50  — 

—  Isonigo   133  — 

—  Maroslica   86  — 

—  Schio   37  — 

—  Thiene   19  — 

—  Valdagno   35  — 

—  Vicenza   31  — 


Moyenne  de  la  province  de  Vicenza   06  litres. 


District  de  Agordo   0  litres. 

—  Anronzo   0  — 

—  Bellune   5  — 

—  Feltre   72  — 

—  Fonzaso   105  — 

—  Loni:arone   1  — 

—  Piave  di  Cadore   0  — 


Moyenne  de  la  province  de  Bellune   28  litres. 


District  de  Ampezzo   0  litres. 

—  Cividale  del  Friuli. . .  46  — 

—  Codroipo   8  — 

—  Gemona.   7  — 

—  Latisana   31  — 

—  Maniago   10  — 
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District  de  Moggio  Udinese   0  litres 

—  Palmanova   18  — 

—  Pordenone. .   6  — 

—  Suoilo   18  — 

—  S.  Daniele  del  Friuli  .  5  — 

—  8.  Pietro  al  N.itisone.  29  — 

—  S.Vitoal  Tagliamento  24  — 

—  Spilimbergo   28  — 

—  Tarcento   27  — 

—  Tolmezzo   0  — 

Udine   4  — 

Moyenne  de  la  province  d'U dîne   15  litres. 

District  do  Asolo   58  litres. 

—  Castelfranco  Veneto. .  Il  — 

—  Conegliano   61  — 

—  Monîebelluna   34  — 

—  Oderzo   36  — 

—  Trévise   23  — 

—  Valdohbiadene   145  — 

—  Viltorio   36  — 

Moyenne  de  la  province  de  Trevisb   42  litres. 

District  de  Chioggia   24  litres. 

—  Dolo   125  — 

—  Mestre   73  — 

—  Mirano   85  — 

—  Portogruaro   35  — 

—  S.  Donà  di  Piave   50  — 

—  Venise   5  — 

Moyenne  de  la  province  de  Vknise   37  litres. 

District  de  Campo  S.  Piero   76  litres . 

—  Citladella   24  — 

—  Conselve   90  — 

—  Este   81  — 

—  Monselice   68  — 

—  Montagnana   36  — 

—  Parloue   100  — 

—  Piave  di  Sacco    86  — 

Moyenne  de  la  province  de  Padouiî   78  litres. 

District  de  Adria   13  litres. 

—  Ariano  nel  Polesine. .  23  — 

—  Badia  Polesine   23  — 

—  Lendinara   21  — 

—  Massa  sup   25  — 

—  Occhiobeilo   37  — 

—  Polesella   58  — 

—  Rovigo    19  — 

Moyenne  de  la  province  de  Rovigo   25  litres. 

Moyenne  générale  de  la  VÉNÉT1E   49  litres. 
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De  Vérone  on  arrive  facilement  dans  les  lieux  de  très-grande  pro- 
duction du  Valpolicella. 

On  trouve  dans  la  Vénétie  des  établissements  vinicoles  bien  orga- 
nisés, parmi  lesquels  nous  citerons  les  suivants  : 

Commandeur  Cesare  Tressa,  à  San  Ambrogiodi  Nogare,  pour  vins 
rouges. 

Bertani  frères,  à  Vérone,  id. 

Comte  Miniscalchi  Erizzo,  à  Vérone,  id. 

Commandeur  Bartolomeo  Clementi,  à  Vicenee,  id. 

Filippo.  nob  Chielin,  à  Bragance,  id. 

Comte  Augusto  Cortna/di,  à  Padoue,  vins  blancs  et  rouges. 

Comte  Ofiavw  Colla.to,  à  San  Salvatore  sul  Piave,  vins  blancs. 

Comte  Bulbi  Valier,  à  Piave  di  Soligo,  id. 

Maison  Carpmè  et  Maholti,  à  Conegliano,  vins  mousseux. 

Comte  Papadopoli,  à  S.  Polo  di  Piave,  vins  blancs  et  rouges. 

La  maison  Carpenè,  Comboni  et  C10,  possède  à  Conegliano  une  fabri- 
que pour  l'extraction  de  l'œnocvanine  des  peaux  de  raisins,  et  à  Grot- 
tamare,  dans  les  Abruzzes,  une  succursale. 

4«  région.  —  LIGURIE. 

La  Ligurie,  région  escarpée  où  se  trouvent  des  vallées  et  des  pentes 
très-raides,  ne  produit  pas  beaucoup  de  vins  ;  mais  ceux  qu'elle  fait 
sont  excellents  et  à  grand  bouquet,  aussi  atteignent-ils  dans  le  pavs  des 
prix  très-élevés,  et  sont-ils  consommés  presque  entièrement  dans  la 
région  qui  les  produit.  Les  vins  les  plus  renommés  sont  ceux  des  Cinq- 
Terres  (1),  qui,  autrefois,  étaient  expédiés  régulièrement  à  Rome.  Plus 
modestes  sont  ceux  qu'on  obtient  dans  les  terrains  ricbesdu  fond  des 
vallées,  soumis  à  la  culture  mixte.  Beaucoup  de  raisins  sont  vendus 
pour  la  table  et  sont  l'objet  d'un  commère  en  dehors  de  la  région. 

Cerletti  . 

(Traduction  particulière  du  Messager  agricole.) 
(A  suivre.) 

(1)  Les  cinq  terres  sont  Riomaggiore,  Manarola,  Comiglia,  Vernazza  et  Monte- 
rosso.  situées  sur  la  rivière  ligurienne  du  Levant,  non  loin  de  la  Spezia,  entre 
Porto- Venere  et  le  promontoire  San  Antonio.  (Note  du  traducteur.) 
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Observations  météorologiques  de  l'École  d'Agriculture  de  Montpellier  (8  h.  1/2  du  matin) 

Juillet  1888 


DATKS 

TEMPÉRATURE 

« 

La 

M 
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S 

C 

g 

u 

à  i 
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~    .  ■ 

c  1 
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H 

•o 

g 

O 

•r. 

S 

> 
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u 
B 
C 

5 

-S 

«a  s 

i 

_i 

B 

Pi 

1 

E 

s 

— 

g  a 

S 

degrés 

degrés 

degré* 

millim. 

mètres 

millim. 

miliim. 

cal. 

1 

93  0 

13  9 

13.1 

756.5 

12  r»0 

N-N-0 

54 

i) 

9.9 

» 

2 

91  fi 

14  8 

9.5 

760.5 

4  00 

N 

Al 

39 

» 

11.1 

» 

3 

31  3 

14  4 

13.7 

757.8 

1  r»0 

o 

52 

» 

6.8 

4 

30  3 

15  "i 

14.4 

754.1 

0  60 

vf .  vfV 

S-E 

64 

0.5 

7.5 

5 

98  tt 

18  0 

16.8 

752.2 

4  50 

N-N-0 

53 

» 

7.9 

» 

6 

15  3 

13.6 

754.6 

0  25 

N-E 

43 

» 

8  6 

7 

9Q  2 

14  1 

14.4 
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55 
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8 
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\ 
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757.0 
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41 
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o 

46 
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» 

13 
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38 
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39 

14 
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758.6 
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33 

>* 

9.5 

» 

15 

31  5 
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76 

>» 

6  0 

1G 
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17 
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s 
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P 

L'un  des  propriétaires,  Gérant  :  Ernest  HAMELIN. 


Digitized  by  Google 


—  325  — 


cnno-viQCK  agricole 


Sommaire.  —  I.  Quelques  mots  sur  les  plants  d'Aurelle  de  Paladines  et  sur  le  vi- 
gnoble de  Boufarick.  —  II.  Lettre  de  M.  Armand  Ponsot  sur  la  grelTe  latérale  de 
la  vigne  dite  «  greffe  Cadillac.  >»  —  III.  Expériences  sur  K-s  procédés  proposés 
pour  combattre  le  miidew  (Peronospora  vilicola  .  —  IV.  Exposition  agricole  d'Alais. 

1.  —  Quelques  mots  sur  les  plauts  d'Aurelle  de  Paladiues 
et  sur  le  vignoble  de  Boufarik 

Helizane,  28  août  1883. 

Avant  de  venir  ici  pour  commencer  notre  vendange,  nous  nous  sommes 
arrêté  à  Bou-Amrous  (commune  de  Boufarik),  pour  y  visiter  une  fois 
encore  les  belles  plantations  d'Herbemonts  et  de  Jacquez  d'Aurelle  de 
Paiadines.  Nous  avons  constaté  de  nouveau  l'excessive  fertilité  de  ces 
plants  et  leur  supériorité,  au  point  de  vue  de  la  production,  sur  les  Mou- 
rastels,  les  Alicantes  et  les  Petits-Bousehet.  Nous  donnerons,  dans  no- 
tre prochaine  Chronique,  le  chiffre  exact  du  poids  de  la  vendange  des 
diverses  espèces  cultivées  à  Bou-Amrous  par  M.  d'Aurelle,  ainsi  que  le 
dtgré  d'alcoolicité  de  tous  les  moûts. 

Nous  avons  vu  avec  peine  que  le  plus  grand  nombre  des  vignes  de  la 
commune  de  Boufarik  avait  été  fort  maltraité,  cette  année,  par  l'an 
thraenose,  le  miidew  et  surtout  par  l'allise,  qui  a  causé  des  dégâts  con- 
sidérables en  détruisant  sur  certains  points  toutes  les  feuilles.  Nous  avons 
assisté  à  une  invasion  de  ces  insectes,  et  je  n'exagère  nullement  en  disant 
que,  sur  chaque  feuille,  il  y  avait  plus  de  trente  attises.  Que  faire  contre 
un  pareil  fléau  ?  Vous  avez  beau  organiser  la  chasse  la  plus  intelligente 
contre  ces  bestioles,  celles  que  vous  détruisez  sont  vite  remplacées 
par  d'autres  plus  affamées,  venuts  par  nuages  épais  de  tous  les  points 
qu'elles  ont  dévastés  et  où  elles  ne  pouvaient  plus  vivre. 

Le  miidew  a  fait  aussi  de  fréquentes  apparitions  sur  le  vignoble  de 
Boufarik,  et,  quoiqu'il  ait  été  vigoureusement  combattu  par  des  traite- 
ments répétés  au  sulfate  de  cuivre,  il  a  occasionné  la  chute  d'une  grande 
partie  des  feuilles,  ce  qui  exercera  sans  doute  une  fâcheuse  influence  sur 
l'alcoolicité  des  vins.  Nous  avons  vu  des  vignes  dont  la  moitié  inférieure 
des  sarments  n'avait  plus  une  seule  feuille,  tandis  que  la  moitié  supé- 
rieure était  garnie  de  feuilles  nouvellement  poussées. 

Je  dois  le  dire,  les  Herbemonts  d'Aurelle  n°  l,  bien  que  placés  au  rai- 
lieu  de  vignes  raildiousées,  étaient  tout  à  fait  exempts  de  cette  crypto- 
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game.  J'ai  vu,  par  contre,  de  légères  attaques  sur  l'Herbemont  n*  2  et 
sur  les  Jacquez  n°°  1  et  2  ;  mais  la  récolte  ne  s'en  ressentait  nullement. 

Dans  ma  prochaine  Chronique,  je  donnerai  de  nouveaux  détails  sur  les 
plants  d'Aurelle  de  Paladines. 

II.— Lettre  de  M.Armand  Ponsot  sur  la  greffe  latérale  de  la  vigne 

dite  «  greffe  Cadillac  » 

Nous  avons  souvent  parlé,  dans  ce  journal,  de  la  greffe  latérale.  Voici 
quelques  nouveaux  renseignements  que  M.  Ponsot  vient  d'adresser  à 
M  le  Président  du  Comice  agricole  de  Libourne  (Gironde)  : 

»  Monsieur  le  Président, 

»  Le  Comice,  dans  une  séance  précédente,  a  étudié  la  question  de  la 
greffe  sur  place,  et  on  s'est  beaucoup  occupé  de  la  greffe  latérale.  Plu- 
sieurs membres  ont  eu  l'obligeance  de  nous  communiquer  le  procédé 
qu'ils  emploient  ou  ont  vu  employer,  de  nous  indiquer  les  soins  qu'ils 
donnent  à  la  jeune  greffe;  mais  un  point  très-important,  il  me  semble,  a 
été  à  peine  effleuré:  c'est  celui  de  la  décapitation  du  sujet  primitivement 
laissé. 

»  En  général,  on  a  paru  convenir  qu'une  fois  la  greffe  bien  soudée, 
on  pouvait  sans  inconvénient  décapiter  le  porte-greffe.  Pour  un  pied 
d'un  ou  deux  ans,  celte  façon  de  procéder  n'aurait  peut-être  pas  grand 
inconvénient  ;  mais,  pour  un  pied  d'un  certain  âge,  ce  serait  peut-être  une 
faute. 

»  On  remarque  souvent,  dans  les  greffages  sur  souche  en  fente  simple 
ou  autre,  mais  avec  ablation  de  la  partie  supérieure  du  sujel,  la  mort  de 
celui-ci.  On  peut,  sans  crainte,  l'attribuer  à  la  décapitation  du  pied,  dont 
toutes  les  fonctions  vitales  sont  brusquement  interrompues  et  qui  doit 
rester  sans  respirer  pendant  une  quinzaine  de  jours  au  moins.  Un  retour 
de  sève  se  produit  alors,  qui  est  souvent  mortel. 

»  Si  la  greffe  latérale  donne  de  si  bons  résultats,  c'est  bien  certaine- 
ment parce  qu'elle  évite  cette  asphyxie  du  porte-greffe.  Aussi  il  me  sem- 
ble que  l'on  se  tromperait  en  coupant  le  sujet  aussitôt  la  greffe  prise. 

»  En  effet,  on  laisserait  au  sujet  âgé  (nous  parlons  de  pieds  de  plus  de 
trois  ans),  pour  s'assimiler  les  éléments  nutritifs  de  l'atmosphère,  la  con- 
duite d'un  végétal  à  peine  constitué,  ne  communiquant  avec  la  souche 
que  par  des  tissus  à  peine  complets. 

»  Pour  employer  une  comparaison  un  peu  triviale,  vous  donneriez  à 
un  homme  dans  la  force  de  l'âge  les  poumons  d'un  enfant  nouveau-né. 
—  La  respiration  se  fera,  il  est  vrai,  mais  péniblement. —  Aussi  je  crois 
qu'il  serait  préférable  d'opérer  autrement. 
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»  i°  La  greffe  est  prise  sur  un  pied  de  Jacquez,  par  exemple,  que  nous 
supposons  taillé  suivant  la  méthode  Guyot.  Alors,  pour  mieux  dresser  le 
pied,  coupons  seulement  l'haste  qui  estdn  môme  côté  que  la  greffe.  Lais  - 
sons  l'autre  haste  telle  qu'elle  était,  et,  durant  l'année,  cultivons-la  comm  o 
par  le  passé  :  épamprage,  effeuillage,  etc.  Nous  y  aurons  du  bois  ou  du 
fruit,  ce  qui  en  lin  de  compte  a  bien  son  intérêt.  Pendant  ce  même  temps, 
la  greffe  prend  un  grand  développement  et  profile  de  toute  la  vigueur  de 
l'haste  supprimée.  Nous  avons  ainsi,  et  je  puis  en  montrer,  des  pousses 
de  2  à  5  mètres  facilement. 

»  2*  Nous  taillons,  à  l'automne,  la  greffe  sur  un  seul  bois  à  quatre  ou 
cinq  boutons  et  nous  supprimons  l'haste  du  sujet,  ne  lui  laissant  qu'u  n 
côté  faisant  l'office  de  tire-sève.  La  greffe  fait  alors  comme  le  gourman  d 
des  vignes  que  l'on  reprend  du  pied  :  elle  accapare  à  son  profit  toute  la 
végétation,  pousse  des  branches  vigoureuses,  qui  permettront  à  l'automne 
de  lui  appliquer  la  taille  Guyot. 

»  3°  La  greffe  ayant  pris  cette  forme.définilive  ou  toute  autre  voulue  pa  r 
le  vigneron,  nous  coupons  obliquement  le  sujet  à  quelques  centimètres 
au-dessus  de  la  greffe  (la  section  oblique  a  une  certaine  importance,  que 
saisissent  tous  les  vignerons). 

»  Si,  dès  la  première  année,  la  greffe  a  pris  un  développement  considé- 
rable, on  peut  fort  bien  commencer  à  tailler,  comme  il  est  indiqué  au 
paragraphe  2.  Ces  quelques  observations  ne  sont  pas  seulement  des  co  n- 
ceptions  théoriques  que  nous  avons  eu  l'honueur  de  voir  approuvées  p  ar 
l'éminent  grelïeur-horticulteur  M.  Charles  Baltet,  dont  les  travaux  sont 
si  précieux  pour  tous  ceux  qu'intéresse  le  greffage,  mais  encore  le  résul- 
tat d'expériences  personnelles  sur  plus  de  quatre  hectares. 

»  Aussi  mesuis-je  permis,  Monsieur  le  Président, de  vous  les  commu- 
niquer, et  je  vous  prie  d'agréer  mes  sincères  salutations. 

»  Arm.  Ponsot.  » 

III.—  Expériences  sur  les  procédés  proposés  pour  combattre  le 
mildew  (Peronospora  viticola) 

Le  compte  rendu  des  travaux  du  phylloxéra  pendant  l'année  1887  vient 
d'être  publié  par  le  ministère  de  l'agriculture.  Il  contient,  en  outre  des 
procès-verbaux  de  la  session  annuelle  de  la  Commission  supérieure  du 
phylloxéra,  plusieurs  rapports  intéressants,  parmi  lesquels  nous  signale- 
rons le  rapport  de  M.  Tisserand  sur  les  travaux  administratifs  entrepris 
contre  le  phylloxéra  et  sur'la  situation  du  vignoble  français  et  étranger 
pendant  l'année  1887,  —  le  rapport  de  M.  Foëx  sur  les  expériences  de 
viticulture  faites  à  l'Ecole  nationale  d'agriculture  de  Montpellier, — le 
rapport  de  M.  H.  Marès  sur  les  travaux  de  la  Commission  déparleraen- 
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taie  et  ministérielle  du  département  de  l'Hérault,  à  las  Sorres  et  à  l'Ai- 
guelongue,  et  sur  la  situation  des  vignobles  de  l'Hérault  pendant  l'année 
1887,  —  et  d'autres  rapports  non  moins  intéressants  de  MM.  Couanon 
et  Gastine  sur  la  situation  de  la  viticulture  en  France  et  en  Algérie  ;  de 
M.  Pierre  Viala  sur  sa  mission  viticole  en  Amérique,  de  M.  Henneguy  sur 
la  destruction  de  l'œuf  d'hiver  du  phylloxéra,  etc.,  etc. 

Nous  avons  déjà  publié  plusieurs  de  ces  rapports,  notamment  ceux  de 
M.  Tisserand,  de  M.  Henri  Marès,  de  M.  Viala;  nous  allons  aujourd'hui 
emprunter  au  rapport  de  M.  Foëx,  directeur  de  l'Ecole  nationale  d'agri- 
culture de  Montpellier,  le  résumé  des  expériences  faites  à  l'École  en 
1887,  sur  les  procédés  employés  pour  combattre  le  phylloxéra.  ISous  fe- 
rons connaître  dans  un  prochain  numéro  les  résultats  obtenus  en  1888: 

«  Peronospora  viticola.  Expériences  sur  les  procédés  employés  pour 
combattre  cette  maladie  en  1887. 

»  Le  mildew,  dit  M.  Foëx,  nVpas  causé  cette  année  de  ravages  bien 
sensibles  :  ce  n'est  guère  que  le  5  août  que  sa  présence  s'est  quelque  peu 
caractérisée.  Cependant,  vers  la  fin  de  septembre,  les  vignes  non  traitées 
ont  perdu  une  partie  de  leurs  feuilles,  et  il  a  par  conséquent  été  possible 
de  porter  un  jugement  sur  les  divers  procédés  de  traitement  employés 
pour  le  combattre. 

«  Deux  catégories  d'expériences  ont  été  instituées  dans  le  domaine  de 
l'École  ;  les  unes  portaient  spécialement  sur  l'emploi  des  poudres,  les  au- 
tres sur  celui  des  matières  liquides.  Les  premières  avaient  été  établies 
dans  la  vigne  de  Marquez  ;  cette  pièce,  d'une  contenance  de  63  ares,  a 
été  divisée  en  neuf  parties  ;  on  y  a  appliqué  les  matières  suivanles: 

>  t°  Sulfatine,  composée  par  M.  Estève,  de  Montpellier,  et  renfermant 

»  Sulfate  de  cuivre   7  p.  100 

»  Chaux   20  — 

»  Soufre   73  — 

»  S0  Sulfostéatite  ;  ce  mélange  pïéparô  parM.de  Chefdebien,  renferme 
de  la  stéatite  (silicate  de  magnésie)  et  du  sulfate  de  cuivre. 

»  3°  Poudre  sulfocyanoferrique  (soufre  et  cyanure  de  fer). 

»  4°  Soufre  précipité  au  sulfate  de  cuivre,  de  la  maison  Schlœsing  frères 
(soufre  et  sulfate  de  cuivre). 

»  5°  Poudre  Skawinskii 

»  Sulfate  de  cuivre   20  p.  100 

»  Soufre   50  — 

»  Chaux,  poussière  de  houille  et  terre  calcinée.  30  — 

»  6°  Soufre  Skawinski. 
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»»  Sulfate  de  cuivre   10  p.  100 

»  Soufre  et  charbon   90  — 

»  7°  Soufre  et  verdet. 


.  1»  formule.?  ïerdfet «  ►  100 
soufre   95  — 


\ 

(  v 

»  2e  formule.? 


erdet   10 

soufre   90 


»  Un  carré  avait  été  réservé  comme  témoin  vers  le  milieu  de  la  vigne. 
Enfin  la  neuvième  parcelle  restante  avait  été  traitée  à  l'eau  céleste,  afin 
de  permettre  de  rattacher  les  expériences  de  traitements  au  moyen  des 
poudres  à  celles  des  traitements  par  les  liquides. 

»  Les  huit  carrés  traités  ont  reçu  des  applications  aux  époques  sui- 
vantes :  l°  le  10  juin;  2°  le  26  juin;  3°  le  10  août  ;  4°  le  3  septembre. 

»  La  deuxième  série  d'expériences  avait  été  installée  dans  la  vigne  de 
Claparède;  cette  terre,  d'une  contenance  de  44  ares,  avait  été  divisée  en 
six  lots,  dans  lesquels  avaient  été  appliquées  les  matières  suivantes: 

«  1°  Eau  céleste  (d'après  la  formule  de  M.  Audoynaud)  : 

»  Sulfate  de  cuivre   t  kilog. 

»  Ammoniaque  à  22°  Baumé   t  litre. 

»  Eau.   200  litres. 

»  2°  Bouillie  bordelaise  (d'après  la  formule  de  MM.  Gayon  et  Millar- 
det)  ; 

»  Sulfate  de  cuivre   3  kilog. 

>•  Chaux    1  — 

»  Eau   100  litres. 

»  3°  Ammoniaque  de  cuivre  (par  le  procédé  de  M.  Bellot  des  Minières), 
renfermant  par  100  litres  d'eau  125  grammes  de  cuivre. 

»  4°  Dissolution  de  sulfate  de  cuivre. 

»  Sulfate  de  cuivre   500  grammes. 

»  Eau   100  litres. 

»  5°  Verdet  en  suspension  dans  l'eau. 

»  Verdet  ,   2  kilog. 

.»  Eau   100  litres 

»  Un  sixième  carré  non  traité  servait  de  témoin. 
t>  Les  traitements  ont  eu  lieu  :  1°  le  10  juin;  2°  le  26  juin;  3°  le 
10  août. 

»  Ces  expériences,  établies  sous  la  direction  de  M.  Cadoret,  chef  des 
cultures,  ont  été  suivies  avec  un  très-grand  soin  par  lui,  et  ont  donné 
lieu  de  sa  part  aux  observations  suivantes  : 

1  En  ce  qui  concerne  les  poudres,  toutes  celles  qui  ont  été  employées 
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sauf  la  stéatite,  n'ont  aucune  adhérence  sur  les  feuilles.  Au  point  de  vue 
des  résultats  définitivement  obtenus,  le. carré  de  la  vigne  Marquez  qui 
avait  reçu  l'eau  céleste  s'est  montré  de  beaucoup  supérieur  à  ceux  sur 
lesquels  on  avait  appliqué  des  poudres.  Parmi  ces  derniers,  ceux  traités 
à  la  sulfatine,  au  verdet  ou  au  soufre  Skawinski,  ont  résisté  d'une  ma- 
nière parfaitement  suffisante.  Viennent  immédiatement  après  ceux  où 
avaient  été  appliquées  la  poudre  Skawinski  et  la  sulfosléatite;  puis  vien- 
nent, au-dessous,  le  lot  du  soufre  précipité  au  sulfate  de  cuivre,  et  enfin 
en  dernière  ligne  et  sans  résultat  sensible,  celui  de  la  poudre  sulfocyano- 
ferrique. 

»  Le  carré  témoin  a  plus  souffert  qu'aucun  autre  ;  les  feuilles  et  les 
raisins  étaient  très-altaqués  par  le  mildew,  et  la  récolte  y  a  été  sérieuse- 
ment compromise.  Peu  de  jours  après  la  vendange,  toutes  les  feuilles 
étaient  tombées. 

»  En  résumé,  on  peut  déduire  de  cette  première  série  d'expériences 
que,  dans  les  conditions  où  elles  ont  été  effectuées,  remploi  de  la  sulfa- 
tine,  du  verdet  mélangé  au  soufre,  du  soufre  Skawinski,  de  la  poudre 
Skawinski  et  de  la  sulfostéatite,  s'est  montré  suffisamment  efficace,  bien 
qu'à  un  moindre  degré  que  l'eau  céleste. 

»  Le  soufre  précipité  au  sulfate  de  cuivre  et  la  poudre  sulfocyanofer- 
rique  ont  donné,  au  contraire,  des  résultats  insuffisants. 

»  Au  cours  de  ces  expériences,  MM.  Cadoret  et  Houdaille  ont  cher- 
ché à  se  rendre  compte  de  l'utilité  qu'il  pouvait  y  avoir  à  ajouter  du 
charbon  ou  des  matières  charbonneuses  au  soufre,  ainsi  que  cela  se  pra- 
tique d'ordinaire  dans  la  Gironde  et  que  M.  Skawinski  l'a  fait  dans  ses 
deux  mélanges.  Supposant  que  l'addition  de  substances  de  couleur  noire 
devait  avoir  pour  but  principal  l'absorption  d'une  plus  grande  quantité 
de  calorique,  en  vue  de  déterminer  une  émission  plus  considérable  des 
vapeurs  du  soufre  qui  agissent  sur  l'oïdium,  ils  se  sont  livrés  à  divers 
essais  thermométriques  destinés  à  élucider  cette  question.  Les  therrao- 
*  mètres  furent  placés  dans  des  masses  de  soufre  et  de  poudre  Skawinski 
d'égal  volume,  exposées  an  soleil.  La  température  de  l'air  ambiant  était  de 
25°9  au  début  de  l'expérience;  après  une  exposition  d'une  demi-heure  au 
soleil,  le  thermomètre  placé  dans  le  soufre  marquait  40°6,  celui  qui  se 
trouvait  dans  la  poudre,  64°,  et  la  température  de  l'air  ambiant  était  de 
29°5.  A  ce  moment,  l'intensité  actinomélrique  au  niveau  du  sol  était 
égale  à  l  calorie  41  ;  le  soufre  sublimé  et  le  soufre  trituré  ont  donné  une 
égale  élévation  de  température.  » 

De  ce  qui  précède,  ajoute  M.  Foëx,  on  peut  conclure  que  le  mélange 
des  matières  noires  avec  le  soufre  peut  avoir  une  utilité  réelle  pour  fa- 
voriser l'action  de  ce  dernier  corps  contre  Yerisiphe  de  l'oïdium,  dans  les 
contrées  où  l'action  aelinométrique  est  faible;  mais  il  ne  semble  pas  que 
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la  chose  ait  une  grande  utilité  en  ce  qui  concerne  les  mélanges  contre  le 
peronospora,  dans  lesquels,  du  reste,  le  soufre  lui-même  n'a  qu'une  action 
secondaire. 

IV.  —  Exposition  agricole  d'Alais. 

ORGANISÉE  PAR  LA  SOCIÉTÉ  D' AGRICULTURE  ET  LE  COMITÉ  D'ÉTUDES 
ET  DE   VIGILANCE  CONTRE   LE  PHYLLOXÉRA 

DE  l'arrondissement  DALAIS 


La  Société  d'agriculture  et  le  Comité  d'études  et  de  vigilance  contre  le 
phylloxéra,  de  l'arrondissement  d'Alais,  ont  décidé  qu'une  Exposition 
agricole  aurait  lieu,  cette  année,  les  15,  16  et  17  septembre  1888. 

Des  primes  en  argent  et  des  médailles  seront  attribuées  par  le  Jary 
aux  Exposants  des  plus  beaux  produits  agricoles,  vinicoles,  maraîchers 
et  fruitiers,  animaux  de  basse-cour,  juments  et  poulains,  instruments 
agricoles,  etc. 

Le  Jury  sera  nommé  moitié  par  la  Société  d'agriculture  et  le  Comité 
d'études  et  de  vigilance  contre  le  phylloxéra,  et  moitié  par  les  Expo- 
sants. 

Il  procédera  à  l'examen  des  objets  exposés  le  15  septembre,  avant 
midi. 

Les  personnes  qui  désireut  prendre  part  à  l'Exposition  doivent  en 
faire  la  déclaration  au  Secrétariat  de  la  Société,  rue  de  la  Galère,  10, 
avant  le  10  septembre  prochain. 

Elles  devront  indiquer  sommairement  les  objet»  à  exposer,  pour  que 
la  Commission  décide  la  place  à  leur  donner. 

L'Exposition  aura  lieu  à  Alais,  dans  le  Bosquet  et  sur  la  Maréchale. 

La  distribution  des  récompenses  aura  lieu  le  lundi,  dans  la  grande  salle 
de  l'hôtel  de  ville,  à  deux  heures  de  l'après-midi. 

D'  Frédéric  Cazalis. 
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Rapport  sur  de  nouveaux  procédés  de  vinification  destinés  à  remplacer 

le  plâtrage  des  moûts  de  vin 

Au  nom  d'une  Commission  composée  de  MM.  Bergeron,  Brouardei 

et  Arm.  Gautier,  rapporteur. 


A  la  suite  du  savant  et  consciencieux  rapport  de  M.  H.  Marty  sur 
le  plâtrage  des  vins,  l'Académie  vient  de  condamner  en  principe  çe 
procédé  de  vinification.  Elle  n'accepte  l'introduction  modérée  du  plâ- 
tre dans  les  moûts  que  parce  qu'elle  n'ignore  pas  que  la  clarification 
et  la  conservation  des  vins  des  pays  méridionaux,  provenant  de  raisins 
trop  mûrs,  souvent  envahis  par  les  ferments  et  les  moisissures,  aussi 
bien  que  la  rapide  et  complète  fermentation  des  sucres  sous  l'effet  des 
levûres  alcooliques,  ne  sauraient  être,  à  cette  heure,  obtenues  d'une 
façon  tout  à  fait  assurée  sans  un  puissant  moyen  de  défécation.  L'Aca- 
démie a  d'ailleurs  pensé  qu'à  la  dose  qui  introduit  dans  le  vin  2  gram. 
de  sulfate  de  potasse  par  litre,  la  pratique  du  plâtrage  ne  saurait  être 
considérée  comme  sensiblement  nuisible.  D'autre  part,  elle  n'a  pas  cru 
qu'il  fût  bon  ou  désirable  pour  le  viticulteur  et  le  commerce,  et  sur- 
tout pour  le  consommateur,  de  priver  le  pays,  tout  à  coup  et  sans 
transition,  d'un  procédé  de  vinification  qui  lui  conserve  chaque  année 
des  quantités  considérables  de  vins  qui  deviendraient  sans  lui  la  proie 
des  ferments  de  maladie  les  plus  redoutables.  Elle  n'ignore  pas  que 
ces  vins  disparaissant  de  la  consommation,  perdus  ou  livrés  à  la  chau- 
dière, seraient  remplacés  aussitôt  par  une  quantité  à  peu  près  équi- 
valente d'autres  liqueurs  fermentées  peu  hygiéniques,  ou  par  des  vins 
sophistiqués  de  toute  sorte.  Mais,  tout  en  acceptant  le  plâtrage  mo- 
déré comme  une  nécessité  transitoire  plus  ou  moins  fâcheuse,  l'Acadé- 
mie n'a  pas  caché  l'espoir  de  voir  bientôt  de  nouvelles  pratiques  plus 
inoffensives,  sinon  plus  rationnelles,  se  substituer  au  plâtrage.  Avant 
même  qu'elle  n'eût,  par  son  vote  unanime,  exprimé  son  opinion  à  l'é- 
gard du  plâtrage,  elle  était  déjà  consultée  par  un  certain  nombre  de 
savants,  de  viticulteurs,  d'œnologistes  distingués,  qui  soumettaient  à 
son  appréciation  des  moyens  nouveaux  de  vinification  et  lui  deman- 
daient son  avis  au  point  de  vue  de  la  composition  et  des  qualités  plas- 
tiques ou  hygiéniques  des  vins  ainsi  produits. 
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L'examen  des  nouvelles  méthodes  et  des  divers  dossiers  soumis  à 
cet  effet  au  jugement  de  l'Académie  de  médecine  a  provoqué  la  no- 
mination d'une  Commission  commune,  composée  de  MM.  Bergeron, 
Brouardel  et  A.  Gautier.  Cette  Commission  a  demandé  un  supplément 
d'informations  ;  elle  a  fait  ou  provoqué  des  expériences  nouvelles  ; 
des  pièces  supplémentaires  sont  venues  se  joindre  aux  premières  ;  des 
analyses  ont  été  soigneusement  exécutées  ;  des  dégustations  répétées 
et  contrôlées.  Le  présent  rapport  a  pour  but  de  résumer  cet  ensemble 
de  recherches,  d'opérations  et  de  documents  déjà  très-nombreux;  ils 
sont,  croyons-nous,  de  nature  à  faire  espérer  une  prompte  et  heureuse  ' 
solution  de  l'importante  question  d'hygiène  alimentaire  qui  agite  de- 
puis quelque  temps  le  pays  et  l'Académie. 

Les  méthodes  proposées  pour  remplacer  le  plâtrage  des  vins  peu- 
vent, se  classer  sous  trois  chefs  : 

I.  Pkosphatage.  Cette  pratique  consiste  dans  l'addition  de  phosphate 
de  chaux  aux  moûts  de  raisin  en  fermentation. 

II.  Tartrage.  Il  se  fait  en  additionnant  ces  moûtsde  tartratede  chaux 
ou  des  éléments  de  ce  sel. 

III.  Méthodes  diverses,  savoir:  acidification  des  moûts,  chauffage,  fil- 
tration,  etc. 

Nous  examinerons  ces  diverses  pratiques  dans  trois  paragraphes 
successifs. 

- 

I 

Phosphatage  des  moûts 

Un  viticulteur  distingué,  M.  Hugounenq,  conseiller  général  de  l'Hé- 
rault et  pharmacien  fort  instruit,  avait  le  premier  mis  en  doute,  vers 
1857,  comme  vous  l'a  dit  M.  Marty  dans  son  rapport,  l'innocuité  du 
plâtrage  des  vins.  Dès  cette  époque,  il  avait  cherché  à  le  remplacer 
par  d'autres  pratiques  plus  inoffensives;  mais  ce  n'est  qu'en  1886  et 
1887  que  furent  faites  par  lui  les  observations  et  expériences  suivies 
qu'il  communiquait  à  cette  Académie  le  7  juin  1887,  et  celles  qu'il  fit 
connaître  plus  tard  à  votre  rapporteur.  M.  Hugounenq  nous  exposait 
qu'il  y  a  quelques  années,  il  observait  que  le  pouvoir  clarificateur  du 
phosphate  de  chaux  précipité  bibasique,  et  même  tribasique,  ajouté  au 
moût,  était  comparable  à  celui  du  plâtre.  Dans  une  première  expé- 
rience, qu'il  décrit  dans  sa  lettre  à  l'Académie  de  médecine,  800  kilo- 
grammes de  raisins  frais,  écrasés  et  privés  de  leurs  rafles,  furent  logés 
par  parties  égales  dans  huit  bonbonnes  de  60  litres.  Chacune  d'elles 
reçut  les  quantités  de  plâtre  ou  de  phosphate  de  chaux  qu'on  indiquera 
plus  loin.  Le  moût  de  l'une  de  ces  bonbonnes  n'avait  rien  reçu  et  ser- 
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vait  de  témoin.  La  fermentation  rapide  terminée,  on  soutira  dans  des 
bouteilles  de  verre  clair  les  vins  produits.  Le  vin  témoin  ne  mit  pas 
moins  de  quarante-cinq  jours  à  se  clarifier  ;  les  vins  plâtrés  ou  phospha- 
tés se  dépouillèrent,  au  contraire,  très-vite  et  d'autant  plus  qu'ils 
étaient  plus  plâtrés  ou  plus  phosphatés,  mais  avec  un  avantage  sensi- 
ble en  faveur  de  ces  derniers.  Les  vins  phosphatés  parurent  plus  fins 
de  goût  que  les  vins  plâtrés,  faciles  à  conserver  et  presque  aussi  ri- 
ches en  couleur. 

Encouragé  par  ces  premiers  résultats,  M.  Hugounenq  fit  et  fit  faire 
Tannée  suivante  des  expériences  en  grand  par  divers  propriétaires  et 
viticulteurs  connus  du  sud-est  de  la  France  ;  je  ne  citerai  ici  que  M.  Lau- 
rent, ancien  élève  très-distingué  de  Grignon  et  secrétaire  actuel  de  la 
Société  d'agriculture  de  Montpellier.  Ces  premières  recherches,  pu- 
bliées dans  les  journaux  agricoles,  ainsi  qu'au  Bulletin  de  la  Société 
chimique  de  Paris,  provoquèrent  de  nouvelles  études,  et,  à  l'étranger 
même,  le  procédé  nouveau  de  vinification  fut  essayé,  entre  autres  à  la 
Station  agronomique  italienne  de  Conegliano  ;  on  en  dira  tout  à  l'heure 
les  résultats. 

Enfin  j'ai  reçu  de  M.  Hugounenq  ou  des  viticulteurs  chez  lesquels 
nous  avions  provoqué  des  essais  de  phosphatage  sur  utfe  grande  échelle 
des  vins  obtenus  par  cette  méthode,  ainsi  que  les  vins  naturels  qui  de- 
vaient servir  de  témoins.  Je  les  ai  analysés  ou  fait  analyser  au  labo- 
ratoire municipal  de  Paris,  par  des  méthodes  précises,  arrêtées  d'avance 
avec  les  chimistes  qui  en  étaient  chargés,  et  mutuellement  contrôlées; 
enfin  j'ai  fait  déguster  chacun  des  échantillons  à  l'ouverture'  de  la  bou- 
teille, après  un  repos  de  plus  d'un  mois,  par  les  dégustateurs-jurés  de 
la  ville  de  Paris,  qui  n'avaient,  du  reste,  sur  ces  liqueurs  aucune  sorte 
de  donnée. 

Ce  sont  ces  expériences,  cette  enquête  et  les  conclusions  qui  résul- 
tent d'un  minutieux  examen  et  d'études  précises  de  laboratoire  déjà 
bien  complètes,  que  nous  allons  exposer. 

Je  donnerai  d'abord  le  tableau  des  premières  analyses  de  M.  Hugou- 
nenq; elles  datent  de  1886. 

Le  vin  témoin,  fait  avec  la  vendange  pure  de  tout  mélange,  avait,  par 


litre,  la  composition  suivante  : 

Alcool   8,0 

Extrait  sec  à  100°   17,90 

Acidité   4,16 

Cendres   3,02 

Sulfate  de  potasse   0,538 

Acide  phosphorique  (P'O5)   0, 1 16 


La  même  vendange,  ayant  reçu  150  et  525  grammes  de  plâtre  blanc. 
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bien  sec  et  en  poudre  impalpable,  donna  un  vin  ayant  la  composition 
suivante  : 

Moût  plâtré  à  150  gr.       Moût  plâtré  à  525  gr. 
de  plâtre  par  hectolitre,   de  plâtre  par  hectolitre . 

Alcool   8,70  8,30 

Extrait  sec  à  100°   16,80  18,76 

Acidité   4,96  5,36 

Cendres   2,75  4,22 

Sulfate  de  potasse   1,705  4,037 

Acide  phosphorique  (P8  Os)          0, 102  0,057 

Comparativement,  le  même  raisin  reçut,  par  hectolitre  de  vin  à  pro- 
duire, 175  et  350  grammes  de  phosphate  de  chaux  précipité.  Le  vin 
formé  avait  la  composition  suivante  : 

Moût  phosphaté  à  Moût  phosphaté  a 

175  gr.  par  hectolitre.       350  gr.  par  hectolitre. 

Alcool   8,40  8,30 

Extrait  *c   17,70  18,20 

Acidité   4,66  4,56 

Cendres   2,75  2,95 

Sulfate  de  potasse   0,538  0,482 

Acide  phosphorique   0,275  0,255 

Ainsi  que  nous  le  disions,  la  publication  de  ces  recherches  provoqua 
des  études  nouvelles,  en  particulier  celles  de  M.  le  Dr  E.  Comboni,  de 
la  Station  agronomique  italienne  de  Conegliano.  Il  fut  fait  par  lui  trois 
lots  d'un  même  moût  contenant,  avant  fermentation,  236  grammes 
de  glucose  par  litre.  Le  premier  lot  fut  laissé  à  l'état  naturel  ;  le  second 
reçut  par  litre  3  gr.  5  de  plâtre;  le  troisième,  3  gr.  5  de  phosphate 
calcique.  La  fermentation  s'établit  et  se  termina  rapidement  dans  les 
deux  derniers.  Voici  quelle  fut  la  composition  des  trois  vins  produits  : 

Vin  avec  phosphate 
Vin  de  contrôle.      Vin  avec  plâtre.         de  chaux. 

Densité   1.0209  1.0244  1.0214 

Rotation  polarimétrique. .. .  4°50'  4°18'  4°41' 

Alcool  en  volume   8.1%  8.8  %  8.8% 

Acidité   9.18  %0  9.52  %0  7.65  oloo 

Extrait  sec   24. 10  %0  28.70  %0  29.40 

Glucose   5.0  %0  4.63  %0  4.35  %0 

Crème  de  tartre   3.725  %,  1.65  %0  1.76  %0 

Cendres   1.942  %0  3.687  o[oo  3.25  %0 

Acide  phosphorique   0.149  0.041  %0  0.293  %0 

Acide  sulfurique   0.228  %,  1.203  %0  0.164  %0 

Ces  premières  tentatives  n'étaient  encore,  pour  ainsi  dire,  que  des 
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ANALYSES  COMPARATIVES  DE  VINS 

(  Tous  les  nombres  sont 


CORPS  DOSÉS 

• 

Vin  de  Lodèvc 
(Cépage  : 
Alicante  etPetit-Bous- 
chet. 

Récolte  Hugounenq). 

Vin 

de  Montpellier. 

Récolte 
Laurent  (1). 

Na- 
turel 

Phos- 
phaté 

Plâtré 

Na- 
turel 

Phos- 
phaté 

Alcool  96  en  volume  (ou^titrc  alcoo- 

10°o 

1 1°2 

lin*" 

1 1°  i 

On  1 

,  8"  1 

On  O 

o°o 

Extrait  à  100°  par  lit.  et  en  grammes. 

29*88 

28*24 

1  Oit   4  (\ 

18*40 

19*08 

2.01 

3.86 

1.63 

3.21 

3.28 

2.36 

4.88 

4.92 

3.48 

3.32 

Alcalinité  des  cendres  en  CO;,K2  

fi  iA:> 
U.44C 

0  91 2 

U .  ODo 

1.25 

2.60 

1.48 

1.03 

1  .64 

5.39 

6.12 

6.32 

5.92 

6.27 

■    »*  % 

h              m.                 A           \  * 

0.076 

1.280 

0.096 

0.024 

0.883 

0.12 

0.280 

0.36 

0.140 

0.21 

0.089 

0.17 

3.41 

029 

0.23 

Potasse  totale  (K20)  (3)  

1.621 

1.860 

2.342 

1.262 

1.455 

0 

0 

* 

0 

0 

0 

• 

k  rouge 

l^r  r- 

4e  viol. 

rouge 

5*  viol. 

Intensité  colorante  et  teinte  an  colo- 

rouge 

rouge 

(129(4) 
1 

93 

64 

125 

95 

(1)  Tous  les  vins  phosphatés  ou  plâtrés  provenaient  de  vendange  ayant 
reçu  350  grammes  de  phosphate  de  chaux  précipité  pur,  ou  de  plâtre  blanc 
à  peu  près  pur,  par  hectolitre  de  vin  à  produire.  Les  vins  mis  en  bouteille  à 
la  décuvaison  furent  analysés  six  mois  après. 

(2)  Vin  mis  en  bouteille  à  la  décuvaison.  —  Analysé  six  mois  après. 
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NATURELS,  PHOSPHATÉS  ET  PLÂTRÉS  (1) 
rapportés  à  un  litre  ) 


Vin 

de  Villeveyrac. 

Réc.  Bonnet. 

Vin  de  Condom 
('près  Narbon- 
ne).  Cépage: 

Carignan 
et  Aramon. 

Récolte 
L.  de  Martin 
(2) 

Vin 

de  Montrabech 
(pr.  Lézignan). 
Cépage:  Cari- 
gnan. 
Récolte 
L.  de  Martin. 

Vin  de 
Villa-Lassac 

(près  Montpel- 
lier.) 

Vin 

de  Montpellier 
(Cépage,  Jac- 
ques). 
Récolte 
Laurent. 

Plâtré 

Phos- 
phaté 

Plâtré 

Phos- 
phaté 

Plâtré 

Phos- 
phaté 

Plâtré 

Phos- 
phaté 

Jac- 
quez 
phos- 
phaté 

Pi- 
quette 

du 
même 
phos- 
phatée 

11°0 

11°0 

• 

10°  3 

10°  9 

12°  9 

13"0 

10°8 

11°5 

10"  8 

5°  70 

24*52 

26*10 

24»  48 

19»  28 

25*68 

24*48 

23*48 

28*40 

32*  10 

13*80 

1.93 

5.46 

2.61 

2.73 

3.96 

4.71 

2.76 

2.98 

» 

2.46 

4  60 

5.25 

5.28 

4.76 

4.80 

4.69 

4.08 

3.90 

6.76 

2.31 

0.11 

0.152 

0.165 

0.221 

0.304 

0.276 

0.138 

0.304 

» 

0.270 

0.76 

1.50 

0.89 

0.78 

0.87 

1.71 

0.64 

6.57 

» 

» 

O.Ol 

8.52 

i  .Oo 

6.07 

6.07 

6.22 

6.41 

8.57 

5.20 

4.29 

0.115 

0.482 

0.225 

0.896 

0.217 

1 . 196 

0.198 

0.204 

1.98 

0.415 

0.52 

0.45 

0  46 

0.340 

0.32 

0.36 

0.31 

0.250 

» 

0.29 

4.07 

0.99 

4.04 

0.07 

3.73 

0.49 

2.93 

0.44 

0.28 

0.38 

2.025 

1.99 

1.618 

1.709 

1.759 

1.550 

» 

» 

» 

» 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0 

0.32 

» 

0 

\tr  viol 

2«  viol. 

4e  viol. 

1«  r. 

3«  viol. 

4"  viol. 

2«  viol. 

4e  viol. 

» 

5e  viol . 

rouge 

rouge 

rouge 

rouge 

rouge 

rouge 

rouge 

rouge 

107 

115 

178 

380 

73 

120 

93 

161 

251 

(3)  Dosée  par  M.  Hugounenq  sur  les  cendres  de  100  grammes  de  vin 
à  l'état  de  chloroplatinatc  de  potassium. 

(4)  On  sait  que  ces  nombres  expriment  l'inverse  de  l'intensité  réelle. 
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expériences  de  laboratoire,  donnant  sur  la  vinification  ainsi  conduite 
les  renseignements  préliminaires  indispensables. 

Mais  l'année  suivante,  en  1887,  des  essais  furent  tentés  par  divers 
viticulteurs  sur  des  centaines  d'hectolitres  à  la  fois  et  dans  les  condi- 
tions habituelles  de  la  vinification  méridionale.  Ces  expériences  mon- 
trèrent que,  de  même  que  les  moûts  plâtrés,  les  moûts  phosphatés  fer- 
mentent bien  plus  rapidement  que  les  naturels.  Au  bout  de  trois  jours, 
à  15  ou  20  degrés,  la  fermentation  est  terminée,  tandis  qu'elle  dure 
cinq  jours  pour  les  moûts  non  traités.  La  clarification  du  vin  nouveau 
phosphaté  marche  aussi  très-rapidement  après  soutirage. 

Les  analyses  d'un  certain  nombre  de  vins  ainsi  produits  en  grand 
après  addition  de  phosphate  de  chaux  à  la  vendange  furent  faites  d'a- 
bord par  M.  Hugounenq  lui-même,  puis  par  M.  Jeanjean,  professeur 
à  l'École  de  pharmacie  de  Montpellier,  peu  après  leur  préparation. 
Ces  mêmes  vins  me  furent  envoyés  six  mois  après,  et  analysés  une 
troisième  fois,  sous  mon  contrôle,  ainsi  que  je  l'ai  dit  plus  haut.  Ce 
sont  ces  dernières  analyses,  analyses  de  vins  complètement  faits,  que 
je  résume  dans  le  tableau  ci-dessus.  (Voir  pages  336  et  337.) 

A  ce  tableau,  nous  joindrons  l'analyse  d'un  vin  récolté  à  Sallèles- 
d'Aude,  chez  M.  L.  Granel,  ingénieur  de  l'Institut  agronomique  de 
Paris,  vin  fait  avec  beaucoup  de  soin,  sur  la  demande  d'un  membre  de 
cette  Académie,  en  vue  d'étudier  les  effets  du  phosphatage. 

Ce  vin  provenait  du  cépage  Carignan.  On  avait  divisé  la  vendange 
en  trois  lots  : 

Lot  A  :  raisin  pur; 

Lot  B  :  raisin  ayant  reçu,  par  100  kilos,  un  kilo  de  plâtre  blanc; 
Lot  C  :  raisin  ayant  reçu,  par  100  kilos,  un  kilo  de  phosphate  bical- 
cique  précipité  pur. 

Aucun  de  ces  trois  vins,  préparés  en  septembre  1887,  ne  subit  de 
collage.  Ils  furent  simplement  ouillés,  après  décuvaison,  jusqu'à  mi- 
avril,  décantés  à  cette  époque  et  mis  en  bouteilles.  Ils  étaient  tous  les 
trois,  le  naturel  comrae.les  deux  autres,  en  parfait  état  do  conserva- 
tion (1).  Voici,  huit  mois  après  leur  fabrication,  leur  composition  rap- 
portée à  un  litre  : 

(1)  11  ne  faudrait  pas  généraliser  cette  observation  et  croire  qu'il  suffit  de  bien  faire  et 
soigner  un  vin  pour  être  assuré  de  sa  conservation.  Dans  le  midi,  et  en  particulier  dans 
le  sud-est  de  la  France,  toute  récolte  faite  par  une  année  chaude  et  pluvieuse,  ou"  même 
humide,  donne  des  vins  tellement  chargés  eu  ferments  de  maladies,  qu'ils  ne  sauraient 
échapper  aux  altérations  ultérieures  sans  le  plâtrage  ou  toute  au!re  méthode  de  défécation 
puissante,  telles  que  celles  que  nous  exposons  ici. 
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Analyse  d'un  même  vin  naturel,  plâtré  et  phosphaté 

Vin  naturel  Vin  plâtré  Vin  phosphaté 


Alcool   9°7 

gr. 

Extrait  à  100°   21,88 

Acidité  en  SO*  H»   7,540 

Sulfate  de  potasse   0,342 

Cendres   1,880 

Potasse   0,411 

Alcalinité  des  cendres..  1,271 

3e  violet  rouge 

Intensité  colorante   118 


Appréciations  des  experts 
dégustateurs  jurés  de  la  ville 
de  Paris. 


Droit  de  goût  ; 
fruit  persistant  au 
palais.  Limpide , 
couleur  vive  très- 
foncée. 


9,8 
gr- 

24,24 
7,88 
3,70 
3,84 
0,89 
0,92 

3«  violet  rouge 

106 

Droit  de  goût; 
fruit  persistant  au 
palais,  mais  moins 
que  pour  le  pré- 
cédent. Saveur  as- 
sez agréable,  mais 
un  peu  âpre.  Lim- 
pide, couleur  vive 
assez  foncée. 


9,9 

gr. 

25,92 
9,26 
0,446 
6,24 
1,74 
Cendres  acides 

3«  violet  rouge. 

91 

Liquide  ayant 
un  peu  souffert 
(évent).  Moins  de: 
goût  de  fruit  qu* 
les  précédeuts. Sa- 
veur moins  agréa- 
ble. Limpide,  cou- 
leur assez  foncée . 


L'examen  attentif  de  l'ensemble  de  ces  analyses  nous  permet  d'en 
tirer  les  conclusions  suivantes  : 

1°  La  pratique  du  phosphatage  augmente  très-sensiblement  (de  0°2  à 
1°  et  plus)  la  proportion  d'alcool  contenue  dans  les  vins.  Le  même  ré- 
sultat s'obtient  parle  plâtrage.  Ce  singulier  et  important  phénomène, 
tour  à  tour  entrevu  et  nié  jusqu'ici,  paraît  avoir  pour  principale  cause 
la  fermentation  aussi  bien  que  la  défécation  très-rapide  des  liqueurs 
sucrées.  Dans  ce  milieu  plus  favorable  au  ferment  vinaire,  la  puissante 
reproduction  de  la  levûre  alcoolique,  aussitôt  après  le  foulage,  a  pour 
conséquence  l'arrêt  ou  du  moins  le  difficile  développement  des  fer- 
ments secondaires,  qui  auraient  produit,  aux  dépens  d'une  partie  du 
sucre,  des  isoalcools,  des  alcools  supérieurs  et  autres  produits  acces- 
soires réputés  avec  raison  les  plus  délétères. 

On  remarquera  que,  tout  en  surélevant  dans  tous  les  cas  le  titre  al- 
coolique des  vins,  cette  influence  du  plâtrage  ou  du  phosphatage  est 
très-variable.  La  différence  en  faveur  des  vins  plâtrés  ou  phosphatés, 
par  rapport  aux  vins  naturels,  paraît  devoir  être  d'autant  plus  grande 
que  ceux-ci  proviennent  do  vendanges  faites  dans  des  conditions  do 
température  et  d'humidité  qui  favorisent  le  mieux  l'éclosion  et  le  dé- 
veloppement des  moisissures,  bactéries  et  ferments  autres  que  la  le- 
vure alcoolique.  De  telle  sorte  que,  dans  ces  cas,  le  plâtrage  et  le 
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phosphatage  n'ont  pas  seulement  pour  etfet  de  conserver  ces  vins, 
mais  encore  d'élever  leur  titre  alcoolique  d'une  façon  sensible  (1). 

2°  Contrairement  aux  vins  plâtrés,  qui  perdent  la  moitié  au  moins 
de  leurs  phosphates  naturels,  les  vins  phosphatés  s'enrichissent  de 
1  gramme  à  1  gr.  5  par  litre  de  phosphate  acide  de  potasse  mêlé  d'un 
peu  de  phosphate  de  chaux,  dissous  grâce  à  l'acidité  légère  du  milieu  : 
on  le  retrouve  dans  les  cendres.  Ces  quantités  minimes  de  phosphates 
alibiles  ne  sauraient  qu'élever  la  valeur  nutritive  du  vin  produit. 

3°  L'acidité  augmente  dans  les  vins  phosphatés  ;  elle  n'est  pas  infé- 
rieure, elle  est  même  quelquefois  supérieure  à  celle  des  vins  plâtrés. 
Ce  phénomène  s'explique  par  la  formation  de  phosphate  acide  de  po- 
tasse, dû  à  la  double  décomposition  du  phosphate  de  chaux  dissous  et  du 
tartre,  en  même  temps  peut-être  qu'à  la  rapidité  de  la  fermentation, 
qui  enraye  dès  le  début  la  vie  des  ferments  bactériens  propres  à  pro- 
duire de  l'ammoniaque  et  des  composés  alcalins  divers.  L'acidité  de  la 
liqueur  s'oppose  ensuite  ultérieurement  au  développement  de  ces  bac- 
téries. 

4°  Déduction  faite  d'un  peu  de  sucre  réducteur,  l'extrait  des  vins 
phosphatés  est  sensiblement  supérieur  à  celui  des  vins  naturels  corres- 
pondants. Il  est  supérieur  à  celui  des  mêmes  vins  plâtrés,  diminué  du 

(1)  Dans  les  bonDes  années,  les  années  sèche?,  où  les  ferments  secondaires  et  moisis- 
sures n'existent  qu'en  faible  proportion  sur  le  raisin,  les  effets  de  ces  organismes  infé- 
rieurs sont  peu  sensibles,  et  les  vins,  plâtrés  ou  non,  ont  à  peu  près  le  même  titre  alcooli- 
que, toutefois  avec  un  léger  et  constant  avantage  en  faveur  des  vins  plâtrés.  Il  en  est  de 
même  dans  les  pays  où  la  végétation,  moins  luxuriante  que  dans  le  Midi,  laisse  agir  sur 
le  raisin  les  vents  et  le  soleil,  qui  arrêtent,  on  le  sait,  le  développement  des  moisissures  et 
bactéries.  Il  en  est  encore  généralement  ainsi  dans  les  expériences  de  laboratoire,  le  plus 
souvent  faites  avec  du  raisin  choisi. 

Ainsi  Ton  a  trouvé  pour  l'alcool,  avec  le  même  moût  uaturel  ou  plâtré  : 


Naturel . 

Plâtré. 

6,7 

9,6 

....  7,5 

7,6 

8,6 

il  n'en  est  pas  de  môme  des  vins  des  pays  chauds,  surtout  dans  les  années  pluvieuses, 
où  le  raisin  se  couvre  d'un  véritable  voile  de  ferments  étrangers  qui  agissent,  dès  le  dé- 
but de  la  cuvaison,  proportionnellement  à  leur  masse  et  détruisent  ainsi  une  partie  du 
sucre,  qui  échappe  dès  lors  à  la  fermentation  alcoolique  proprement  dite. 

Au  laboratoire  municipal,  la  moyenne  de  4,590  analyses  des  vins  plâtrés  a  donné  : 
alcool  «  10°2;  la  moyenne  de  1,140  échantillons  devins  non  plâtrés  a  donné:  alcool  = 
9°05.  Mais  il  est  vrai  de  dire  que  les  vins  plâtrés  provenaient  surtout  du  midi  de  la 
France,  où  le  titre  alcoolique  est  généralement  un  peu  plus  fort  que  celui  des  régions 
où  l'on  ne  plâtre  pas. 
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poids  de  sulfate  de  potasse,  ainsi  qu'on  le  voit  par  les  chiffres  sui- 
vants : 


Poids  de  l'extrait  des  vins  phosphatés, 
diminué  du  sucre  réducteur  et  du 
sulfate  de  potasse. 


Poids  de  l'extrait  des  niâmes  vins  plâ- 
trés, diminué  du  sucre  réducteur  et 
du  sulfate  de  potasse. 


gr. 


(A)  Via  phosphaté.  27,1  par  litre 

(B)  -  23,05  - 

(C)  -  17,9  - 

(D)  —  22,3  — 

(E)  -  21,4  - 


(A")  Môme  vin  plâtré.  23,3  par  litre 
(B')  _  19,7  - 

(C)  —  19,54  — 

CD')  —  21,08  — 

(E')  -  19,91  - 


Cette  quatrième  observation  montre  que  le  phosphatage  augmente 
le  corps,  Y  extrait,  les  matériaux  fixes  des  vins. 

5°  Dans  les  vins  phosphatés,  le  poids  de  la  crème  de  tartre  est  su-" 
périeur  ou  égal  à  celui  des  mêmes  vins  naturels  et  très-notablement 
plus  grand  que  dans  les  vins  plâtrés.  L'alcalinité  des  cendres,  par  rap- 
port aux  vins  naturels,  est  légèrement  diminuée  dans  les  vins  phos- 
phatés, observation  importante  qui  permet  de  conclure  à  la  présence 
dans  ces  vins  d'une  faible  proportion  seulement  de  phosphates  acides. 
En  raison  de  l'accroissement  de  la  crème  de  tartre  et  de  la  formation 
d'un  peu  de  phosphate  acide  de  potasse,  le  poids  de  la  potasse  augmente 
par  litre  de  0  gr.  3  à  1  gr.  3  (1). 

&*  Dans  les  vins  phosphatés,  le  poids  du  sucre  réducteur  et  des 
gommes  est  généralement  un  peu  supérieur  à  ce  qu'il  est  dans  les 
mêmes  vins  naturels,  et  surtout  dans  les  vins  plâtrés  (2).  Cette  obser- 
vation est,  à  quelques  égards,  défavorable  aux  présomptions  qu'on 
peut  former  [de  la  bonne  conservation  des  vins  ainsi  produits  ;  mais 
nous  devons  ajouter  que  beaucoup  de  vins  de  Bordeaux  ou  de  Bourgo- 
gne ne  s'en  conservent  pas  moins  dans  ces  mêmes  conditions.  Il  suffit 
qu'ils  soient  soumis  à  des  soins  ultérieurs,  en  particulier  à  des  soutira- 
ges et  collages  méthodiques  et  suffisants. 

7°  L'intensité  colorante  des  vins  phosphatés  est  toujours  supérieure 
à  celle  des  vins  naturels,  et  généralement  inférieure  à  celle  des  mêmes 
vins  plâtrés. 

Voici  le  tableau  que  nous  avons  calculé  de  cette  intensité  ;  chaque 
ligne  horizontale  donne  l'intensité  colorante  d'un  même  vin  naturel, 
phosphaté  ou  plâtré  : 

(1)  On  trouvera  plus  loin  d'autres  analyses  qui  établissent  ce  fait. 

(2)  Ainsi  qu'il  résulte  des  analyses  que  nous  donnons  ici,  aussi  bien  que  de  celles  de 
M.  le  professeur  Jeanjean,  que  nous  ne  cilODs  pas,  analyses  où  il  a  dose  les  gommes. 

$4 
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Même  Même 

Vin  naturel.                  vin  phosphaté.  vin  plâtré. 

Intensité  colorante  Intensité  colorante  Intensité  colorante 

1                               1,38      •  2,01 
1  1,32 

1                               1,30  1,11 

1  1,06 

1  2,10 

1  1,64 

»                              1  1,73 


On  voit  que  l'intensité  de  la  couleur  peut  être  deux  fois  plus  forte 
dans  les  vins  plâtrés  que  dans  les  vins  naturels,  et  que,  par  rapport  à 
ces  derniers,  la  couleur  augmente  de  plus  de  moitié  dans  les  vins  phos- 
phatés. Généralement,  mais  pas  toujours,  l'intensité  colorante  des  vins 
plâtrés  est  supérieure  à  celle  des  vins  phosphatés. 

8°  Le  procès-verbal  de  dégustation  par  les  experts  jurés  de  la  ville 
de  Paris,  sur  dix  échantillons  de  vins  deux  à  deux  phosphatés  et  plâ- 
trés, a  donné  deux  fois  l'avantage  comme  goût  aux  vins  plâtrés,  une 
fois  aux  vins  phosphatés,  deux  fois  l'égalité.  Comme  couleur  :  trois 
fois  l'avantage  aux  vins  plâtrés,  une  fois  aux  vins  phosphatés,  une  fois 
l'égalité  (1). 

A  ces  appréciations  des  experts,  données  sur  de  simples  numéro- 
tages et  sans  demander  de  comparer  expressément  deux  à  deux  les 
vins  naturels  et  phosphatés,  ou  plâtrés  et  phosphatés,  nous  joignons 
les  appréciations  suivantes  : 

Jd-  T.  Bonnet,  propriétaire  des  grands  vignobles  de  Château-de- 
Veyrac,  près  Villeveyrac  (Hérault),  apprécie  comme  il  suit  les  vins 
phosphatés:  «  Quant  au  goût,  si  Ton  n'a  pas  la  finesse  des  vins  sans 
mélange,  on  trouve  (dans  les  vins  phosphatés)  bien  moins  de  dureté 
que  dans  les  vins  plâtrés.'» 

M.  Laurent,  secrétaire  de  la  Société  d'agriculture  de  Montpellier, 
les  juge  ainsi  :  «  Le  vin  phosphaté  a  été  reconnu  le  plus  agréable,  et, 
d'un  commun  accord,  il  nous  a  semblé  plus  beau  et  virant  moins  au 
jaune  que  le  vin  (naturel)  non  phosphaté.  Au  point  de  vue  du  déve- 
loppement du  bouquet,  le  phosphatage  me  paraît  un  adjuvant  précieux 
et  supérieur  au  plâtrage.  » 

M.  E.  Comboni,  delà  Station  agronomique  de  Conegliano,  s'exprime 

(1)  Les  procès-verbaux  que  nous  ne  transcrivons  pas  ici,  pour  abréger,  mais  que  l'on 
pourra  consulter  au  Laboratoire  municipal,  sont  compris  sous  les  n»*  6087  à  6112  (avril 
1888) .  Toutes  les  dégustations  ont  été  faites  en  ma  présence  et  sur  de  simples  numéros 
d'ordre. 
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ainsi,  d'après  la  traduction  de  son  mémoire,  parue  au  Messager  agricole 
de  Montpellier  : 

«  Les  vins  obtenus  par  nous  présentaient  à  la  dégustation  des  diffé- 
rences intéressantes  et  très,-marquées.  Le  vin  naturel,  un  peu  âpre, 
rude,  de  cette  rudesse  propre  aux  vins  de  la  localité;  le  vin  plâtré, 
plus  délicat,  d'une  acidité  un  peu  brûlante,  avant  ce  fond  d'amertume 
que  laissent  les  sulfates,  de  couleur  brillante,  bien  qu'inférieure  en  in- 
tensité à  celle  du  vin  phosphaté.  Ce  dernier,  bien  préférable,  quoique 
un  reste  de  douceur  nuisit  à  ses  autres  qualités,  limpide,  d'une  colo- 
ration brillante  :  en  définitive,  le  plus  agréable  des  trois.  » 

Voici  enfin  l'appréciation  parquatre  dégustateurs,  ne  jugeant  que 
sur  des  numéros  d'ordre,  d'un  vin  de  cépage  Carignan  provenant  de 
Sallèles -d'Aude,  vin  fait  en  triple  exemplaire  avec  le  même  moût  na- 
turel, plâtré  et  phosphaté.  On  a  donné  ci-dessus  les  analyses  de  ces 
vins;  ils  étaient  alors  âgés  de  huit  mois. 

Vin  naturel:  Belle  couleur,  très-limpide,  un  peu  vert,  mais  franc  de 
goût,  sans  arrière-saveur  étrangère.  Jolie  robe. 

Vin  plâtré:  Très-belle  couleur,  très-limpide,  très-vert.  Saveur  très- 
acide,  arrière-goût  prononcé  d'amertume  et  d'âpreté.  Jolie  robe,  plus 
riche  que  celle  du  vin  naturel. 

Vin  phosphaté:  Très-belle  couleur,  très-limpide,  saveur  franche,  un 
peu  verte,  sans  arrière-goût  étranger.  Jolie  robe,  aussi  riche  (peut- 
être  même  un  peu  plus)  que  celle  du  vin  plâtré. 

Il  suit  de  ces  diverses  constatations  que  le  phosphate  de  chaux  agit 
sur  les  moûts  à  la  façon  du  plâtre.  Il  active  la  fermentation  vineuse 
des  sucres  aux  dépens  des  fermentations  secondaires  et  bactériennes, 
et  tend  ainsi  à  relever  très-sensiblement  le  titre  alcoolique  du  vin 
formé;  il  produit  comme  le  plâtre,  et  en  général  mieux  que  lui,  une 
acidification  de  la  liqueur  dans  laquelle  se  dissout  une  faible  propor- 
tion de  phosphates  acides  ;  il  entraîne  à  l'état  de  sels  calcaires  inso- 
lubles les  matières  albuminoïdes  et  les  substances  pectiques  fermen- 
tescibles.  De  cette  dernière  réaction  résulte  une  véritable  défécation, 
qui  rend  rapidement  les  vins  limpides  et  marchands,  augmente  et  avive 
leur  couleur,  accroît  leur  acidité,  les  affine  et  leur  communique  une 
saveur  sinon  plus  franche  que  celle  des  vins  naturels,  du  moins  dénuée 
de  cet  arrière-goût  amer  et  chaud  propre  aux  vins  plâtrés. 

En  même  temps,  et  contrairement  au  plâtrage  qui  enlève  aux  vins 
leurs  phosphates  naturels,  le  phosphatage  introduit  dans  la  liqueur 
fermentée  1  gramme  à  1  gr.  50,  par  litre  de  phosp*hates  de  potasse  et 
de  chaux,  sels  que  l'on  a  toujours  regardés  comme  reconstituants  et 
plastiques. 

A  tous  ces  points  de  vue,  ces  vins  sont  donc  supérieurs  aux  vins 
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plâtrés  ;  seule,  la  couleur  est  généralement  un  peu  moins  intense  que 
dans  ces  derniers. 

En  l'état  actuel,  on  ne  saurait  encore  se  prononcer  sur  la  valeur  de 
cette  méthode  au  point  de  vue  des  qualités  marchandes  et  de  la  con- 
servation des  vins  ainsi  fabriqués.  Ces  études,  ces  analyses,  ces  dé- 
gustations, demandent  à  être  répétées  et  généralisées.  Il  faut  établir, 
mieux  qu'on  ne  Ta  fait  encore,  que  cette  pratique  peut  éviter  aux  vins 
faits  les  fermentations  et  maladies  ultérieures.  Au  surplus,  le  rôle  de 
l'Académie  n'est  pas  d'étudier  cette  partie  de  la  question  ;  mais  je  crois 
que,  au  point  de  vue  de  l'hygiène,  elle  ne  saurait  désapprouver  la  mé- 
thode du  phosphatage  faite  avec  du  phosphate  de  chaux  précipité  et  pur, 
méthode  qui  n'introduit  dans  les  vins  aucun  élément  nuisible,  les  rend 
plus  nutritifs,  conserve  à  peu  près  leur  composition,  tout  en  augmen- 
tant sensiblement  leur  alcool  vinique,  et  par  voie  de  conséquence  lo- 
gique, grâce  à  la  rapidité  et  à  la  vigueur  plus  grande  de  la  fermenta- 
tion vineuse  qui  enraye  les  fermentations  parasites,  paraît  diminuer  la 
quantité  des  alcools  secondaires  et  supérieurs,  à  bon  droit  réputés  les 
plus  dangereux.  Ajoutons  enfin  que,  en  dépouillant  rapidement  la  li- 
queur, en  permettant  sa  défécation  complète  et  en  l'acidifiant  d'une 
façon  marquée,  la  méthode  du  phosphatage  fait  présumer,  pour  les 
vins  ainsi  traités,  une  conservation  mieux  assurée,  sinon  aussi  cer- 
taine, que  pour  les  mêmes  vins  traités  par  la  méthode  du  plâtrage  à 
outrance. 

II 

Tartrage  des  moûts 

La  pratique  du  tartrage  des  moûts  par  addition  à  la  vendange  du 
tartrate  de  chaux  ou  des  éléments  de  ce  sel,  au  lieu  de  plâtre,  est  née 
d'études  et  d'observations  fort  ingénieuses,  faites  sur  la  vinification 
dans  cette  région  même  du  midi  de  la  France  qui  plâtre  le  plus.  Elle 
est,  comme  le  procédé  du  phosphatage,  l'indice  des  efforts  sérieux  et 
persistants  que  les  bons  esprits  font,  dans  ces  contrées  mêmes,  pour 
affranchir  les  pays  de  l'obsession  du  plâtrage.  Cette  pratique  très-sim- 
ple, due  à  M.  À.  Calmettes  (de  Narbonne),aété  communiquée  à  l'Aca- 
démie de  médecine  dans  sa  séance  du  8  novembre  1887.  Elle  consiste 
•  à  ajouter  au  raisin,  au  moment  même  de  la  mise  en  cuve,  et  par  hec- 
tolitre de  vin  à  fabriquer,  de  200  à  300  grammes  d'acide  tartrique  et 
de  120  à  180  grammes  de  craie  concassée,  chacune  de  ces  deux  sub- 
stances, d'où  résultera  le  tartrate  calcique,  séparée  l'une  de  l'autre 
par  des  lits  successifs  de  vendange.  A  mesure  que  l'acide  tartrique  se 
dissout  lentement  dans  le  moût,  il  agit  sur  le  carbonate  de  chaux  et 
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forme  avec  lui  du  tartrate  de  chaux  très-divisé,  et  comme  naissant, 
que  le  dégagement  du  gaz  carbonique  entraîne  et  brasse  au  sein  de  la 
liqueur.  Il  y  rencontre  des  matières  altérables,  fermentescibles,  albu- 
minoïdes, pectiques,  auxquelles  la  chaux,  peut-être  même  un  peu  des 
sels  calciques,  se  combine  en  mettant  de  l'acide  tartrique  en  liberté. 
Après  que  la  fermentation  a  pris  fin,  le  tartrate  de  chaux  insoluble 
artificiellement  formé  dans  la  liqueur  se  précipite  au  fond  des  ton- 
neaux. Il  ne  reste  plus  dans  le  vin  qu'un  très-léger  excès  d'acide  tar- 
trique libre. 

L'auteur  de  cet  intéressant  procédé,  après  avoir  constaté  par  expé- 
rience les  effets  du  tartrage  pour  accélérer  la  vinification  et  dépouil- 
ler rapidement  et  complètement  les  vins,  donne  de  ces  observations  les 
raisons  théoriques  suivantes  : 

Les  fermentations  imparfaites,  les  clarifications  incomplètes  des  vins 
des  pays  chauds,  doivent  être  attribuées  à  la  présence  persistante  dans 
les  liqueurs  fermentées  de  matières  albuminoïdes  très-altérables,  de  la 
nature  des  ferments  solubles.  Le  vin  formé  atteint  de  ce  vice  originel 
ne  tarde  pas  à  devenir  la  proie  des  fermentations  secondaires  ou  d'al- 
térations profondes,  dont  la  plus  redoutable  est  celle  que  l'on  nomme 
la  maladie  du  tour  en  Bourgogne,  la  cassure  dans  le  midi  de  la  France. 
Lorsqu'ils  existent  en  suffisante  quantité  dans  les  moûts,  la  chaux  et  les 
sels  calcaires  s'unissent  à  ces  substances  fermentescibles  albuminoïdes, 
les  rendent  insolubles  et  produisent  ainsi  la  défécation  et  la  clarifica- 
tion plus  ou  moins  complète  dos  vins  formés.  Telle  serait,  plus  encore 
que  l'acidification  du  milieu,  la  cause  des  bons  effets  de  l'addition  des 
sels  calcaires,  et  en  particulier  du  plâtre,  à  la  vendange. 

On  ne  saurait  méconnaître  le  bien-fondé  de  cette  opinion.  Je  l'avais 
déjà  exprimée  sous  la  forme  suivante,  dans  mon  article  Vin  du  Dic- 
tionnaire de  chimie  de  Wurtz  (p.  698)  : 

«  Les  effets  du  plâtrage  sont  multiples.  Il  hâte  le  dépouillement  des 
vins,  soit  qu'il  rende  tnoins  solubles  les  matières  albuminoïdes,  qui  sans 
lui  resteraient  dissoutes,'  soit  que  l'excès  de  plâtre,  se  précipitant  à 
mesure  que  la  liqueur  devient  plus  alcoolique,  entraîne  avec  lui  les 
matières  protéiques  en  suspension  ;  soit  même  que  la  chaux  se  combine 
en  partie  avec  quelques-unes  de  ces  substances.  La  liqueur  ainsi  déféquée 
devient  beaucoup  moins  altérable  et  ne  permet  plus  le  développement 
facile  des  mycodermes.  » 

Ces  derniers  mots  indiquent  que  nous  ne  pensons  pas,  avec  M.  A. 
Calmettes,  que  les  matières  albuminoïdes  altérables  soient  la  cause  des 
maladies  ultérieures  des  vins,  mais  simplement  que  dans  ces  liqueurs, 
toujours  imparfaitement  clarifiées  et  en  possession  de  ferments  divers, 
la  présence  des  matières  albuminoïdes  hâte  ou  permet  le  développe- 
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ment  ultérieur  des  organismes  auxquels  sont  dues  les  maladies  et  al- 
térations consécutives  des  vins  produits. 

Ce  sont  ces  substances  albuminoïdes  ou  pectiques,  essentiellement 
altérables,  que  précipitent  les  sels  de  chaux.  Or,  suivant  M.  A.  Calmet- 
tes,  que  le  climat,  ou  plutôt  peut-être  que  la  nature  des  cépages,  en 
soit  la  cause,  les  sels  de  chaux,  et  plus  particulièrement  le  tartrate 
calcique,  manquent  dans  les  vins  du  sud-est  de  la  France.  Il  s'appuie 
pour  l'établir  sur  les  analyses  de  Filhol,  qui  a  trouvé  dans  les  vins  de 
la  Haute-Garonne  et  du  Lot-et-Garonne  une  quantité  de  tartrate  de 
chaux  variant  du  quinzième  au  vingtième  du  poids  de  la  crème  de 
tartre,  tandis  que  cette  proportion  décroîtrait  et  deviendrait  presque 
nulle  dans  les  vins  du  sud-est  de  la  France,  et  qu'au  contraire,  elle 
augmenterait  notablement  dans  les  vins  de  l'ouest  et  du  sud-ouest.  De 
là,  suivant  M.  Calraettes,  la  défécation  naturelle  des  vins  du  Gers,  du 
Lot,  de  la  Dordogne,  de  la  Gironde,  des  Charentes  (et  corrélative- 
ment l'inutilité  du  plâtrage  dans  ces  régions,  qui,  en  effet,  ne  plâtrent 
pas  ou  assez  peu),  alors  que  les  départements  du  Tarn,  de  l'Aude,  de 
l'Hérault,  des  Pyrénées-Orientales,  du  Gard,  etc.,  ont  été  comme  for- 
cément entraînés  à  la  pratique  du  plâtrage,  grâce  à  ce  manque  de  sels 
calcaires  dans  leurs  moûts.  M.  Calmettes  s'appuie  encore  sur  cette 
considération  a  posteriori,  que  toutes  les  fois  qu'un  moût  contient  des 
sels  de  chaux  à  l'état  naturel  en  quantité  suffisante,  ou  s'il  en  manque, 
lorsqu'on  l'additionne  de  sels  calcaires  (sulfate,  phosphate,  tartrate, 
etc.),  le  vin  formé  se  conserve  facilement;  qu'il  ne  se  clarifie  pas  bien 
au  contraire,  ou  n'est  pas  de  conservation  assurée,  s'il  manque  de  ces 
mêmes  sels. 

Ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit,  l'expérience  est  venue  confirmer 
ces  ingénieuses  remarques.  D'après  les  documents  qui  me  sont  par- 
venus, les  moûts  additionnés  de  tartrate  de  chaux,  soit  directement, 
soit  plutôt  à  l'état  naissant,  ont,  après  fermentation,  donné  des  vins 
brillants,  bien  colorés,  de  saveur  agréable,  de  bonne  tenue.  Mais  c'est 
à  la  pratique  seule,  variée  et  suivie  durant  quelques  années,  qu'il  con- 
viendra de  décider  si  les  vins  tartrés  se  conservent  généralement  bien. 
C'est  là  un  point  très-important  pour  le  producteur  et  l'acheteur, 
mais  sur  lequel  l'Académie  n'a  pas  nécessairement  d'opinion  à  émet- 
tre. 

En  attendant,  et  pour  lui  permettre  d'établir  sur  des  données  préci- 
ses le  jugement  qu'elle  doit  porter  sur  la  question  qui  lui  est  particu- 
lièrement soumise  des  propriétés  hygiéniques  de  ces  vins,  voici  les 
quelques  analyses  que  nous  avons  pu  recueillir  nous-mêmes  ou  que 
nous  avons  faites  ou  fait  faire  au  Laboratoire  municipal,  en  nous  en- 
tourant de  toutes  les  garanties  nécessaires  : 
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Vin  de  Romillac 
(basses  Corbières) 
Carignan  pur. 
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(près  Lézignan) 
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Vin  de  Vinasson 
près  Narbonne  (2). 
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A  ces  analyses  nous  joindrons  celles  de  vins  faites  au  château  de 
Montrabech,  près  Lézignan  (Aude),  avec  un  même  moût  plâtré,  tartré 
et  phosphaté.  Ces  nombres  sont  dus  à  M.  Cromydis,  chimiste  du  Syn- 
dicat des  vins  de  Narbonne.  Les  vins  avaient  six  à  sept  mois  au  mo- 
ment où  ils  furent  analysés  : 


Vin  nUl.À 

vid  plaire. 

Vin   h,ri,  , 

vi q  tartre. 

>  m  pno&pnate. 

gr. 

gr. 

gr- 

12,0 

11,9 

25,44 

26,92 

5,18 

4,56 

3,83 

0,804 

0,919 

2,56 

4,80 

5,096 

5,586 

0,556 

0,63 

0,179 

0,165 

1,588 

1,090 

2,284 

0,078 

0,0905 

0,995 

0,997 

De  ces  analyses,  encore  peu  nombreuses  il  est  vrai,  semblent,  dès  à 
présent,  résulter  les  conséquences  suivantes  : 

1°  La  pratique  du  tartrage  des  moûts  est  favorable  à  la  fermentation 
vineuse.  Elle  peut  élever  d'un  degré  et  plus  le  titre  alcoolique  des 
vins  produits.  Nous  avons  vu  le  même  important  phénomène  résulter 
du  plâtrage  et  du  phosphatage,  quoique  à  un  moindre  degré  peut-être 
dans  ce  dernier  cas,  et  nous  en  avons  donné  plus  haut  l'explication. 

2°  Abstraction  faite  des  alcools,  l'extrait  sec  total,  les  matières  mi- 
nérales solubles  ou  insolubles,  l'acide  phosphorique,  la  chaux,  le  tar- 
tre et  la  potasse,  et,  en  général,  l'ensemble  des  éléments  du  vin  tartré 
reste  le  même  que  dans  le  vin  naturel. 

3°  L'acidité  de  la  liqueur  est  peu  diminuée.  Dans  un  seul  cas,  cette 
acidité  a  paru  tomber  de  9  gr.  31  à  5  gr.  43  par  litre,  mais  ce  vin  m», 
lade  avait  subi  unè  notable  altération. 

4°  L'intensité  colorante  du  vin  tartré  est  généralement  un  peu  su- 
périeure à  celle  des  vins  naturels  ;  elle  a  été  double  dans  un  cas,  mais 
elle  reste  le  plus  souvent  inférieure  à  celle  des  mêmes  vins  plâtrés. 
Toutefois  ce  point  délicat  paraît  susceptible  de  notables  variations  ^ 
ainsi,  le  vin  de  Montrabech  plâtré  ayant  1  pour  intensité  colorante,  le 
même  vin  tartré  avait  une  intensité  de  0,53  ;  au  contraire,  le  vin  tar- 
tré de  Romillac  était  légèrement  plus  coloré  que  ce  même  vin  plâtré. 

5°  Le  moût  tartré  fermentant  pins  rapidement  que  le  moût  naturel, 
et  le  vin  formé  se  dépouillant  et  se  clarifiant  plus  vite  et  plus  complè- 
tement, il  faut  admettre  que,  dans  les  vins  tartrés,  comme  dans  les 
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vins  phosphatés  et  plâtrés  où  la  fermentation  alcoolique  a  devancé  et 
étouffé  les  autres  ferments,  on  trouve  moins  d'alcools  supérieurs  et  de 
produits  secondaires  que  si  ces  vins  provenaient  des  mêmes  moûts  na- 
turels ayant  fermenté  trop  lentement. 

6°  Les  vins  tartrés,  ne  contenant  pas  ou  peu  de  produits  fermentes- 
cibles  sucrés  ou  albuminoïdes  et  de  ferments  aptes  à  provoquer  l'alté- 
ration tardive  de  ces  substances  doivent,  se  conserver  plus  facilement 
que  les  mômes  vins  naturels. 

Des  conclusions,  à  quelques  égards  fort  différentes,  résultent  d'un 
travail  que  M.  L.  Portes,  pharmacien  en  chef  de  l'hôpital  de  Lour- 
cine,  a  soumis  au  jugement  de  l'Académie,  dans  la  séance  du  7  fé- 
vrier 1888. 

M.  Portes  fait  fouler  à  pied  d'homme  60  kilogrammes  de  raisin 
noir,  il  en  exprime  le  jus  à  la  presse  et  prélève  d'abord,  pour  être 
analysé,  un  dixième  de  ce  moût.  11  divise  le  reste  en  dix  parties  égales, 
qu'il  verse  dans  dix  bocaux,  munis  de  bondes  hydrauliques.  Le  marc 
est  émietté  soigneusement  et.  reporté  ensuite  proportionnellement  dans 
chaque  bocal. 

Avant  la  fermentation,  le  moût  avait,  par  litre,  la  composition  sui- 

♦  •  »  «     .  # 


vante  : 

Extrait  sec   198"  >» 

Sucre   174  » 

Crème  de  tartre   7  60 

Acide  tar trique   traces 

Tannin   traces 

Acidité   7  83 

Cendres   3  40 

Densité  du  moût   1  008 

Les  cendres  contenaient  : 

Chlore   0  035 

Acide  sulfurique   0  080 

Acide  phosphorique   0  304 

Magnésie   0  147 

Chaux   0  234 

Potasse.   1  555 

Phosphates  d'alumine  et  de  fer   0  025 

Acide  carbonique  et  pertes   0  810 


A  ce  moût  M.  Portes  ajouta  les  quantités  d'acide  tartrique,  de  tar- 
trate  de  chaux,  de  phosphate  de  chaux,. de  gypse,  etc.,  qui  vont  être 
indiquées  ;  il  laissa  fermenter  tous  ces  moûts,  naturels  ou  préparés, 
dans  un  local  peu  éclairé,  où  Ton  maintenait  artificiellement  une  tem- 
pérature de  22°  à  28°.  La  fermentation  fut  très-rapide  :  au  bout  de 
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cinq  jours,  il  n'y  avait  plus,  par  litre,  que  2  grammes  de  matières  ré- 
duisant la  liqueur  cupropotassique  ;  mais  tous  les  bocaux  furent  aban- 
donnés dix  jours  encore  à  la  même  température  de  22°-28°,  puis  les 
vins  furent  mis  en  bouteilles  et  peu  après  analysés. 
Voici  les  principaux  résultats  obtenus  par  M.  Portes  : 

(A)  Vin  témoin.  —  Moût  soumis  à  la  simple  composition  rapportée 
au  litre  : 

Alcool   9°  2 

Extrait  sec  '.   26*'  2 

Acidité   5  "76 

Gommes   2  80 

Glucose   0  88 

Tannin   1  18 

Crème  de  tartre   3  30 

Cendres   2  72 

Sulfate  de  potasse   0  10 

Acide  sulfurique  (SO')   0  05 

Acide  phosphorique  (P2  0»)   0  420 

Potasse   1  170 

Chaux   0  168 

(B)  Vins  tartrés.  —  Même  moût,  additionné  de  tartrate  calcique  pré- 
cipité : 

(a)  Raisin  ayant  reçu  (b)  Raisin  ayant  reçu 
4  gr.  de  tartrate  de  4  gr.  de  tartrate  de 
chaux  par  litre  de  chaux  et  1  g.  d'acide 
vin  à  produire.         tartrique  libre  par 

litre  de  vin  à  pro- 
duire. 

Alcool  

Extrait  sec  

Acidité  

Gommes  

Glucose  

Tannin  

Crème  de  tartre  

Cendres  

Sulfate  de  potasse  

Acide  sulfurique  (SO>)  

Acide  phosphorique  (P2  O5)  

Potasse  

Chaux  

(C)  Vins  plâtrés  et  vins  phosphatés.  —  Mêmes  raisins  additionnés, 
dans  un  cas,  de  4  grammes  de  chaux  par  litre  de  vin  à  produire  ;  dans 
l'autre,  de  4  grammes  de  phosphate  de  chaux  précipité  : 


9°00 

9°20 

26«*40 

26«r25 

5  15 

6  10 

2  80 

2  70 

1  02 

1  02 

1  26 

1  21 

2  80 

3  00 

2  56 

2  46 

0  10 

0  25 

0  05 

0  105 

0  415 

0  410 

0  167 

0  165 

0  161 

0  178 
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Vio  p'àtré. 

Vin  phosphaté- 

— 

— 

9°0 

27*I80 

28*40 

6  33 

5  80 

3  15 

1  25 

1  30 

3  00 

4  50 

0  15 

1  425 

0  05 

Acide  phosphorique  (PJ05). . . 

..     0  565 

1  605 

1  485 

0  205 

De  ces  résultats  l'auteur  croit  pouvoir  tirer  des  conclusions  que  nous 
résumons  ici  : 

a)  Le  plâtrage,  pas  plus  que  le  phosphatage  et  le  tartrage,  ne  paraît 
augmenter  la  teneur  alcoolique  des  vins. 

b)  Ces  différents  modes  de  vinification  n'influent  pas  sensiblement 
(le  sulfate  (îe  potasse  déduit  dans  le  cas  des  vins  plâtrés)  sur  le  poids 
de  l'extrait  sec. 

.  c)  Le  plâtrage  et  le  tartrage  augmentent  sensiblement  l'acidité  de  la 
liqueur  fermentée. 

d)  Ces  diverses  méthodes  ne  modifient  ni  la  quantité  de  sucre  restant 
après  la  fermentation,  ni  le  poids  du  tannin  dissous.  Seul,  le  plâtrage 
paraît  diminuer  légèrement  le  poids  des  gommes. 

é)  Le  tartrage  des  moûts  par  le  tartrate  de  chaux  précipité  introduit 
dans  les  vins  de  l'acide  tartrique  libre.  Cette  importante  observation 
est  la  démonstration  de  ce  que  nous  disions  plus  haut,  que  la  chaux 
du  tartrate  s'unit  aux  matières  albuminoïdes  ou  pectiques  pour  former 
avec  elles  des,;  combinaisons  insolubles,  tandis  que  l'acide  tartrique 
correspondant  se  dissout  dans  la  liqueur  vineuse.  . 

f)  Le  plâtrage  modéré  ne  diminue  pas  la  crème  de  tartre  conte- 
nue dans  le  vin  ;  il  abaisse,  au  contraire,  son  poids  si  le  plâtrage  est 
excessif. 

g)  Le  tartrage  au  tartrate  de  chaux  n'a  pas  d'influence  bien  sensible 
sur  la  composition  des  cendres,  tandis  que  le  phosphatage  augmente 
les  quantités  de  phosphates,  d'albumine,  de  fer,  de  potasse  et  de  chaux. 

Quelques-unes  de  ces  conclusions  concordent  avec  les  nôtres;  d'au- 
tres, au  contraire,  et  les  plus  importantes,  sont  différentes;  en  parti- 
culier celle  d'après  laquelle  le  plâtrage,  le  phosphatage  et  le  tartrage 
n'élèveraient  pas  le  titre  alcoolique  des  vins. 
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Pour  expliquer  ces  divergences,  nous  nous  bornerons  à  faire,  à  pro- 
pos du  travail  de  M.  Portes,  les  quelques  remarques  suivantes  : 

1°  Les  expériences  que  relate  cet  auteur,  contrairement  à  celles  de 
M.  Hugouncnq  et  de  M.  Calmettes,  ont  été  faites  clans  des  conditions 
artificielles  et  non  industrielles,  sur  de  trop  faibles  quantités  à  la  fois, 
et  probablement  sur  des  raisins  relativement  choisis. 

2°  Les  moûts  et  produits  fe.rmentés  ont  été  trop  longtemps  mainte- 
nus en  fermentation  (quinze  jours)  et  à  une  température  trop  élevée 
(22  à  28°),  conditions  qui  favorisent  les  fermentations  secondaires  et  la 
formation  des  produits  accessoires. 

3°  Les  vins  ont  été  analysés  un  peu  après  que  la  fermentation  prin- 
cipale avait  pris  fin,  et  non  alors  qu'ils  étaient  complètement  faits, 
c'est-à-dire  six  à  huit  mois  après  la  vendange. 

4°  Le  nombre  des  expériences  pour  juger  chacune  des  méthodes  à 
étudier  (phosphatage,tartrage,  plâtrage,  etc.)  est  trop  faible  pour  con- 
clure, chacune  de  ces  pratiques  n'ayant  généralement  donné  lieu  qu'à 
un  seul  essai  dans  le  travail  que  nous  examinons. 

5°  Le  tartrage  a  été  fait,  non  pas  en  ajoutant  à  la  vendange  des  lits 
successifs  d'acide  tartrique  et  de  craie,  mais  en  la  saupoudrant  de  tar- 
trate  de  chaux  tout  formé. 

Pour  revenir  aux  vins  tartrés,  les  qualités  marchandes,  la  saveur, 
la  couleur  et  la  limpidité  de  ces  vins,  faits  en  grand  par  divers  pro- 
priétaires du  Midi,  et  dont  nous  avons  donné  plus  haut  les  analyses, 
ont  été  constatées  par  deux  dégustateurs  jurés  de  la  ville  de  Paris, 
et  en  notre  présence  (1).  Cette  expertise  a  donné,  par  rapport  aux  vins 
naturels,  trois  fois  la  supériorité  comme  goût  sx\ix  vins  tartrés,  et  deux 
fois  la  supériorité  comme  couleur;  une  fois  seulement,  la  supériorité 
comme  couleur  aux  vins  naturels.  Par  rapport  aux  vins  plâtrés,  les 
vins  tartrés  ont  paru  une  fois  supérieurs  comme  goût  et  couleur,  une 
fois  supérieurs  comme  goût,  et  égaux  ou  presque  égaux  comme  couleur 
et  limpidité. 

A  ces  appréciations  nous  joindrons  un  résumé  du  procès-verbal  de 
dégustation  de  plusieurs  vins  du  Midi  faits  en  double  exemplaire  : 
échantillon  plâtré,  échantillon  tartre.  Ce  procès-verbal  émane  du  Syndi- 
cat du  commerce  des  vins  en  gros  de  Narbonne  (séance  du  9  février). 
Sur  dix  échantillons,  les  vins  plâtrés  ont  été  reconnus  supérieurs 
comme  couleur  et  comme  goût  dans  tous  les  cas,  sauf  pour  le  vin  de 

(1)  Les  procès-verbaux  de  dégustations  sont  inscrits  aux  registres  du  Laboratoire  mu- 
nicipal sous  les  n<*  4947  à  4956  inclusivement. 
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Romillac  tartré,  classé  comme  plus  beau  de  couleur  que  le  même  vin 
plâtré.  Comparativement  aux  vins  naturels  (deux  échantillons),  les 
vins  tartrés  (deux  échantillons)  ont  été  reconnus  supérieurs  comme 
couleur  et  comme  goût.  La  même  Commission,  dans  sa  séance  du 
27  avril  1888,  a  reconnu  de  nouveau  la  supériorité  des  vins  tartrés 
sur  les  vins  naturels, au  double  point  de  vue  de  la  sapidité  et  de  la  co- 
loration, et,  dans  quelques  cas  aussi,  la  supériorité  des  vins  tartrés  sur 
les  vins  plâtrés  comme  intensité  colorante.  Enfin,  au  point  de  vue  de  la 
conservation,  l'expérience  paraît  se  prononcer  en  faveur  des  vins 
tartrés  :  on  nous  écrit  que,  sur  plus  de  trois  cents  producteurs  qui  ont 
déjà  essayé  de  tartrer  leurs  vins,  à  cette  heure  aucun  ne  s'est  encore 
plaint  de  leur  bonne  tenue,  qui  reste  parfaite  (1). 

A  cette  heure,  on  ne  saurait  assurément  se  prononcer  définitive- 
ment sur  l'avenir  réservé  à  la  méthode  du  tartrage  des  moûts,  pas 
plus  qu'à  celle  du  phosphatage.  L'une  et  l'autre  présentent-elles,  au 
point  de  vue  de  la  conservation  des  vins,  les  mêmes  avantages  que  le 
plâtrage?  Sont-elles  également  pratiques,  également  applicables  à  tous 
les  cas?  A-t-on  déterminé  le  mieux  possible  les  doses  auxquelles  elles 
confèrent  aux  vins  le  maximum  de  couleur  et  de  résistance  aux  alté- 
rations subséquentes?  Les  dépenses  qu'elles  occasionnent  sont-elles 
équivalentes,  etc.?  Ce  sont  là  des  questions  d'œnologie  pratique  que  le 
temps  et  l'expérience  seuls  permettront  de  résoudre  et  sur  lesquelles 
l'Académie  n'a  pas  à  se  prononcer.  Mais  il  lui  appartient,  en  blâmant 
au  point  de  vue  de  l'hygiène  la  méthode  du  plâtrage,  quels  que  soient 
du  reste  ses  avantages  pratiques  incontestables,  de  reconnaître  que, 
dans  le  cas  du  phosphatage,  l'enrichissement  de  la  liqueur  fermentée 
en  une  substance  assimilable  et  plastique  ;  dans  le  cas  du  tartrage,  la 
conservation  de  la  composition  essentielle  du  vin  produit;  dans  les 
deux  cas,  l'enrichissement  du  vin  en  alcool  vinique  et  son  appauvris- 
sement en  alcools  secondaires  ou  supérieurs,  en  font  des  méthodes  di- 
gnes d'être  recommandées  d'ores  et  déjà  aux  recherches  des  produc- 
teurs intelligents.  Elle  croit  surtout  que  ces  deux  méthodes  sont  pro- 
pres à  garantir  les  intérêts  et  la  santé  des  consommateurs,  élément 
important,  sinon  le  plus  important  du  problème  qui  nous  est  soumis, 
mais  dont  on  ne  paraît  pas  suffisamment  se  préoccuper  dans  ces  pays 
où  d'invétérés  gypsomancs  demandent  encore  la  tolérance  illimitée  du 
plâtrage. 

(1)  Je  citerai  seulement,  parmi  le»  personnes  qui  ont  fait  avec  succès  du  tartrage  en 
grand,  en  1877  :  MM.  Birat  (de  Capendu);  Gerbaud  (château  de  Blomac);  de  Stadien 
(Narbonne);  Razouls  (id.)  ;  Azam  (Réveillon,  près  Narbonne);  Benêt  (Rai3sac-d'Aude), 
•te. 
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III 


Autres  pratiques  de  vinification  proposées  pour  améliorer 

ou  conserver  les  vins 

Il  ne  nous  reste  plus  qu'à  examiner  quelques  autres  procédés  pro- 
posés, les  uns  comme  succédanés  du  plâtrage,  les  autres  comme  pro- 
pres à  améliorer,  conserver  ou  rétablir  les  vins  faits,  sains  ou  mala- 
lades.  Nous  n'examinerons  que  très-sommairement  ces  pratiques; 
plusieurs  sont  condamnées  d'avance  par  les  lois  de  l'hygiène,  d'au- 
tres sont  ou  trop  notoirement  imparfaites,  ou  trop  incomplètement 
étudiées  pour  nous  retenir  bien  longtemps. 

A.  Liqueur  de  feu  ou  Vinium.  —  M.  le  Dr  Fourès  a  fait  connaître  à 
l'Académie  de  médecine,  dans  la  séance  du  21  juin  1887,  une  liqueur 
dite  liqueur  de  feu,  destinée,  d'après  son  auteur,  à  restaurer  les  vins 
altérés  et  malades  de  la  pousse,  de  la  tourne,  de  la  graisse,  de  Yamer- 
tume,  et  même  du  moisi.  Suivant  l'inventeur,  ajoutée  au  moment  de 
la  cuvaison,  cette  liqueur  peut  au  besoin  remplacer  le  plâtrage. 

La  liqueur  de  feu  ou  vinium  contient  par  15  kilos,  dose  destinée  à 
être  versée  dans  100  hectolitres  de  vin  : 

Kilos. 

Acide  sulfurique  pur   3 

Alcool  à  90°  centésimaux   2 

Acide  tartrique   7 

Acide  citrique   2,5 

Tannin  à  l'alcool   0,5 

L'auteur  recommande  de  verser  lentement  l'acide  sulfurique  dans 
l'alcool  refroidi,  de  façon  à  faire  naître  l'acide  sulfovinique,  puis  de 
mélanger  cette  première  liqueur  acide  aux  autres  substances  préala- 
blement dissoutes  dans  l'eau  bouillante. 

Un  litre  de  vin  traité  au  vinium  contient  1  gr.  5  de  cette  liqueur. 
Sous  son  influence,  dit  M.  Fourès,  le  vin  altéré  acquiert  une  couleur 
rouge  éclatante  et  devient  limpide  ;  le  goût  sucré  ou  amer  disparaît  et 
fait  place  à  un  goût  de  verdeur  agréable. 

Nous  avions  demandé  à  M.  Fourès  de  nous  envoyer  des  vins  traités 
par  sa  méthode  et  les  mêmes  vins  non  traites,  destinés  à  servir  de  con- 
trôle. Ces  vins  ne  nous  sont  pas  arrivés.  Les  quelques  échantillons 
qu'on  nous  a  remis  n'étaient  pas  accompagnés  des  vins  témoins  non 
traités;  ils  étaient  louches,  décomposés  au  moment  de  la  dégustation. 
Le  tannin  s'était  déposé  en  gros  flocons  dans  la  liqueur  de  feu. 

Nous  ferons  observer,  du  reste,  que  cette  liqueur  acide,  destinée 
surtout,  dans  l'esprit  de  son  inventeur,  à  rétablir  des  vins  malades  qui 
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ont  été  généralement  plâtrés  au  préalable,  introduit  dans  ces  vins, 
déjà  enrichis  par  le  plâtrage,  en  sulfate  acide  de  potasse  et  en  acides 
libres,  1  gr.  3  environ  par  litre  d'acides  nouveaux,  dont  une  partie  à 
l'état  d'acide  sulfurique  ou  sulfovinique.  En  s' ajoutant  aux  acides  na- 
turels et  aux  sels  acides  de  potasse  provenant  du  plâtrage,  ce  supplé- 
ment d'acidité  ne  peut  produire  que  des  effets  fâcheux  au  point  de  vue 
de  l'hygiène  et  même  de  la  bonne  tenue  marchande  des  vins.  On  sait, 
en  effet,  qu'un  trop  grand  excès  d'acide  minéral  tend  à  ronger  la  ma- 
tière colorante,  c'est-à-dire  à  en  rabattre  rapidement  le  ton  pour  la 
rendre  définitivement  insoluble. 

B.  Additions  d'acides  divers:  oxalique,  nitrique,  etc.  —  Une  affaire 
d'empoisonnement  non  suivi  de  mort,  venue  en  Cour  d'assises  il  y  a 
quelques  années,  amena  cette  singulière  révélation  qu'un  acide  notoi- 
rement vénéneux,  même  à  dose  faible,  l'acide  oxalique,  était  quelque- 
fois employé  à  travailler  les  vins.  D'après  un  important  fabricant  de 
produits  chimiques  du  Midi,  on  vendrait  chaque  année  une  quantité 
assez  considérable  d'acide  oxalique  au  moment  des  vendanges,  pour 
aciduler,  pense-t-il,  et  éclaircir  le  ton  des  vins  nouveaux.  C'est  là  une 
pratique  au  suprême  degré  dangereuse  et  condamnable,  qu'il  nous  a 
paru  bon  de  signaler  en  passant. 

Depuis  peu  de  temps,  on  ajoute  aux  vins  de  petites  doses  d'acide 
nitrique,  dans  le  but  de  les  conserver  et  d'aviver  leur  couleur,  peut- 
être  aussi  pour  satisfaire  à  la  règle  alcool-acide  que  j'ai  donnée  comme 
moyen  de  reconnaître  le  mouillage,  aussi  bien  que  le  mouillage  suivi 
d'alcoolisation.  La  pratique  frauduleuse  de  l'acidification  par  l'acide 
nitrique  a  été  signalée  d'abord  dans  quelques  vins  d'Espagne,  à  la  fois 
par  M.  Cromydis,  chimiste  du  Syndicat  des  vins  de  Narbonne,  et  par 
le  Laboratoire  municipal  de  Paris. 

Enfin,  d'après  M.  A.  Calmettes,  la  défécation  des  moûts  par  l'azo- 
tate de  chaux  donne  des  vins  clairs  et  d'un  arôme  agréable.  Mais  on 
ne  saurait  approuver  cette  pratique,  que  l'auteur  que  nous  venons  de 
citer  ne  recommande  du  reste  point. 

C.  Chauffage  des  vins  ;  filtrage,  etc.  —  On  a  proposé,  pour  clarifier 
les  vins  et  les  conserver,  de  les  soumettre  à  la  méthode  pasteurienne, 
qui  consiste  à  les  chauffer  modérément  on  les  faisant  circuler  dans  des 
serpentins  métalliques  de  cuivre  ou  d'étain,  qui  les  portent  quelques 
instants  à  62  degrés  environ.  On  a  même  fait  quelques  essais,  que 
nous  croyons  n'avoir  pas  été  suivis  de  succès,  pour  les  soumettre  à  la 
filtration  à  travers  les  parois  de  biscuit  de  porcelaine,  en  vue  de  leur 
conférer  l'inaltérabilité. 

Le  premier  de  ces  procédés,  le  chauffage,  serait  le  plus  rationnel  et 
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le  moins  coûteux  (de  2  à  4  centimes  par  hectolitre).  Il  est  appliqué 
avec  assez  de  succès  aux  vins  rouges  déjà  faits.  Nous  l'avons  vu  fonc" 
tionner,  depuis  quelques  années,  chez  M.  E.  Houdart,  à  Paris.  Mais 
il  n'est  point  démontré  que  les  ferments  figurés,  principales  causes 
des  maladies  des  vins,  meurent  tous  à  une  température  de  65°,  ni  que 
toute  maladie  ou  altération  consécutive  du  vin  soit  due  à  un  ferment 
figuré.  Il  faut,  d'autre  part,  renoncer  à  chauffer  les  vins  à  une  tempé- 
rature supérieure  à  65°,  qui  altérerait  leur  goût,  leur  bouquet,  leur 
couleur  et  leur  constitution.  Enfin  les  vins  déjà  malades,  les  vins  tour- 
nés, cassés,  ne  sont  pas  ou  ne  sont  que  peu  modifiés  par  le  chauffage 
à  70°  même  prolongé.  On  ne  saurait  donc  pas  toujours  et  sûrement 
compter  sur  les  soutirages,  collages  et  chauffages,  pour  conserver  les 
vins  de  constitution  douteuse,  et  moins  encore  pour  les  corriger  lors- 
qu'ils ont  subi  un  commencement  d'altération. 

Nous  avons  vu,  d'autre  part,  que  l'addition  aux  moûts  des  sels  de 
chaux  (sulfates,  phosphates,  tartrates)  a  pour  conséquence  remarqua- 
ble d'élever  de  0°2  à  1°5  le  litre  alcoolique  des  vins  produits,  et  d'aug- 
menter en  même  temps  très-notablement,  quelquefois  de  doubler,  la 
proportion  de  la  matière  colorante.  Ce  serait  renoncer  à  ces  précieux 
avantages  que  de  faire  fermenter  d'abord  les  moûts  naturels,  pour  pré- 
server ensuite  les  vins  produits  par  la  chaleur  ou  par  une  filtration 
plus  ou  moins  parfaite.  La  pratique  populaire  est  trop  clairvoyante  de 
ses  intérêts  pour  accepter  des  méthodes  qui  feraient  perdre  aux  vins 
une  partie  de  leur  richesse  alcoolique  et  de  leur  couleur,  tout  en  res- 
tant souvent  incertaines  dans  leurs  résultats  ou  délicates  dans  leur 
application. 

CONCLUSIONS 

Des  recherches  déjà  très-importantes  résumées  dans  ce  mémoire 
nous  tirerons  les  conclusions  suivantes  : 

Au  point  de  vue  de  l'hygiène  publique,  les  pratiques  du  phospha- 
tage  ou  du  tartrage  des  moûts  au  moyen  de  substances  pures  n&  sau- 
raient présenter  aucun  inconvénient  sensible. 

Ces  deux  méthodes  de  vinification  ont  Tune  et  l'autre  le  grand  avan- 
tage d'augmenter  le  titre  alcoolique  des  vins,  en  activant  la  vie  des 
levûres  viniques  et,  par  conséquent,  en  s'opposant  au  développement 
des  organismes  parasites  d'où  résultent  les  alcools  secondaires  et  su- 
périeurs, les  alcaloïdes,  etç.,  c'est-à-dire  les  produits  reconnus  les  plus 
nuisibles. 

L'une  et  l'autre  méthode  augmentent  dans  les  vins  la  quantité  de 
substances  colorantes  dissoutes,  c'est-à-dire  les  matières  toniques  et 
souvent  ferrugineuses. 
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Le  phosphate  introduit  dans  les  vins,  à  l'état  de  phosphates  de  po- 
tasse et  de  chaux,  1  gramme  à  1  gr.  5  de  sels  propres  à  la  reconstitu- 
tion des  tissus,  ceux-là  mômes  que  nous  fournissent  tous  les  jours  la 
viande  et  le  pain. 

Le  tartrage  des  moûts  ne  modifie'pas  sensiblement  la  composition 
des  vins  produits,  abstraction  faite  de  l'augmentation  de  l'alcool  et  de 
la  couleur  et  de  la  diminution  des  composés  plus  ou  moins  dangereux 
qui  résultent  des  fermentations  secondaires. 

En  produisant  une  fermentation  rapide,  une  défécation  plus  com- 
plète des  vins  formés,  en  augmentant  leur  acidité  et  en  élevant  leur 
titre  alcoolique,  ces  deux  méthodes  paraissent  devoir  réussir,  lors- 
qu'elles sont  bien  appliquées,  à  préserver  ces  vins  de  toute  altération 
ultérieure.  Mais,  à  cet  égard,  c'est  à  l'expérience  à  prononcer  en  der- 
nier ressort,  et  le  rôle  de  l'Académie,  insuffisamment  renseignée  d'ail- 
leurs sur  ce  point,  doit  se  borner  à  juger  ces  deux  pratiques,  en  se 
plaçant  au  seul  point  de  vue  de  l'hygiène  et  de  la  santé  publiques. 

En  terminant,  nous  proposons  à  l'Académie  de  remercier  de  leurs 
importantes  communications  MM.  J.  Hugounenq  et  A.  Calmettes,  au- 
teurs de  ces  deux  nouvelles  et  intéressantes  méthodes  de  vinification. 

Les  conclusions  du  présent  rapport,  mises  aux  voix,  sont  adoptées 
par  l'Académie. 

Arm.  Gautier,  rapporteur. 


LE  BLACK-ROT 


Rapport  au  ministre  de  l'agriculture 

M.  Prillieux,  inspecteur  général  de  renseignement  agricole,  vient  d'adresser 
le  rapport  suivant  au  Ministre  de  l'agriculture  : 

Paris,  le  28  juillet  1888. 

Monsieur  le  Ministre, 

La  maladie  des  vignes  connues  depuis  longtemps  en  Amérique  sous  le 
nom  de  black-rot  s'est  malheureuscmenl  installée  dans  notre  pays  et  y 
fait  des  progrès  incessants. 

Ne  l'ayant  découverte  d'abord  que  dans  un  espace  très-resserré  de  la 
haute  vallée  de  l'Hérault,  on  a  espéré,  pendant  deux  ans,  qu'elle  demeu- 
rerait enfermée  dans  des  limites  fort  étroites;  mais,  l'an  dernier  déjà, 
j'ai  pu  signaler  de  nouveaux  foyers  du  mal,  répandus  çà  et  là  dans  la  val- 
lée de  la  Garonne  entre  Agen  et  Aiguillon,  dans  la  haute  vallée  du  Lot  à 
partir  de  Figeac,  et  aussi  dans  celle  du  Tarn  près  de  Millau  et  de  Saint- 
Affrique. 

25 
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Celte  année,  on  a  reconnu  sa  présence  auprès  du  riche  vignoble  d'Ai- 
guesmortes,  à  côté  de  Lunel,  et  dans  la  Gironde,  5  Gérons,  non  loin  de 
Saulernes.  Ci?  matin  même,  je  viens  de  constater  l'existence  d'un  foyer 
uouveau  d'infection  dans  une  région  jusqu'ici  indemne,  la  Charente:  sur 
des  raisins  et  des  feuilles  de  vignes  qui  m'ont  été  adressés  de  Chazelles 
par  le  professeur  d'agriculture  du  département,  j'ai  constaté  les  caractè- 
res certain-  du  black-rot. 

Quand  on  a  été  témoin  des  effroyables  dégâts  que  cause  la  maladie  du 
blaek-rot,  quand  on  voit  avec  quelle  rapidité  il  anéantit  une  riche  récolte, 
on  ne  peut  se  défendre  des  aujourd'hui,  bien  qu'il  ne  dévaste  encore  que 
quelques  points  isolés,  de  grandes  craintes  pour  l'avenir. 

Après  avoir  reconnu  avec  certitude  la  nature  du  mal  et  son  extension 
croissante,  le  plus  urgent  était  de  chercher  un  remède  efficace  pour  le 
combattre. 

Dans  les  rapports  que  j'ai  eu  l'honneur  d'adresser  au  ministre  l'an 
dernier,  après  avoir  parcouru  les  vignobles  où  apparaissait  le  black-rot, 
j'ai  spécialement  attiré  l'attention  sur  la  précocité  des  attaques  de  la  ma- 
ladie sur  les  feuilles,  d'où  les  spores  du  parasite  se  répandent  sur  les  rai- 
sins et  les  infectent,  et  j'ai  exprimé  le  vœu  que  des  expériences  de  trai- 
tement pussent  être  effectuées  en  temps  utile  et  suivies  avec  une  précision 
rigoureuse. 

Un  petit  foyer  très-fortement  infecté  depuis  1885,  à  Aiguillon,  à  l'em- 
bouchure du  Lot  dans  la  Garonne,  m'avait  paru  particulièrement  propre 
à  servir  de  champ  d'expérience  pour  les  remèdes  contre  le  black-rot. 

Le  propriétaire  de  la  vigne,  M.  Despeyroux,  consentait  à  se  prêter  à 
tous  les  essais  que  je  voudrais  tenter.  Un  pharmacien  d'Aiguillon,  M.  La- 
vergne,  m'offrait  de  faire  effectuer,  sous  son  active  surveillance,  les  trai- 
tements que  je  lui  indiquerais.  Vous  avez  bien  voulu,  Monsieur  le  Mi- 
nistre, accorder,  sur  ma  demande,  les  fonds  nécessaires  pour  assurer 
l'essai,  dans  des  conditions  exactement  déterminées,  des  remèdes  présu- 
més du  black-rot. 

Dès  l'automne,  quand  les  raisins  desséchés  par  la  maladie  pendaient 
encore  aux  ceps,  je  priai  M.  Lavergne  de  lever  le  plan  de  la  tache  de 
black-rot  comprise  dans  la  vigne  de  M.  Despeyroux,  en  marquant  très- 
exactement  tous  les  pieds  malades.  Je  pus,  d'après  celte  donnée  très- 
précise,  organiser  le  plan  de  l'expérience  que  j'allais  faire  faire  au  prin- 
temps de  cette  année. 

La  partie  de  la  vigne  réservée  pour  les  essais  comprend  onze  rangées 
contigues,  et  dans  chacune  50  pieds. 

Trois  rangées  (n°*  6,  7  et  8)  traversant  le  milieu  de  la  tache  infectée 
ont  été  conservées  sans  aucun  traitement,  pour  servir  de  témoins. 

Les  trois  rangées  suivantes  (n01  9,  10  et  11)  ont  été  traitées  à  la  bouillie 
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bordelaise.  Les  deux  premiers  traitements  (22  mai  et  22  juin)  ont  été 
faits  à  doses  différentes  dans  chacune  d'elles  :  7  kilos  de  sulfate  de  cuivre 
et  15  kilos  de  chaux  pour  la  première  (n°  9),  6  k.  de  sulfate  de  cuivre  et 
6  kilos  de  chaux  pour  la  seconde  (n°  10),  et  3  kilos  de  sulfate  de  cuivre 
et  2  kilos  de  chaux  pour  la  troisième  (n°  11),  Les  deux  derniers  traite- 
ments, effectués  le  2  et  le  19  juillet,  ont  été  faits  uniformément  dans  les 
trois  rangées,  avec  une  bouillie  contenant  6  kilos  de  sulfate  de  cuivre  et 
6  kilos  de  chaux. 

Les  trois  rangées  situées  de  l'autre  côté  des  rangs  témoins  furent  trai- 
tées, les  deux  premières  (n#*  5  et  4)  par  l'eau  céleste  à  2  0/0  pour  les 
deux  premiers  traitements,  à  3  0/0  pour  les  deux  derniers. 

Enfin,  sur  les  deux  dernières  rangées  (12  et  13),  on  employa  pour 
les  deux  premiers  traitements  diverses  poudres:  stéatite  cuprique,  pou- 
dre Carrère  et  mélange  de  1  /10  de  sulfate  de  cuivre  en  poudre  et  de  9/10 
de  soufre  trituré.  Pour  les  deux  derniers  traitements,  on  se  servit  de  la 
bouillie  bordelaise,  à  6  kilos  de  sulfate  de  cuivre  et  0  kilos  de  chaux. 
•  Les  taches  produites  par  le  black-roi  sur  les  feuilles  furent  reconnues 
nettement  seulement  le  8  juin  sur  les  lignes  non  traitées.  Sous  l'influence 
de  la  température  constamment  humide,  le  mal  se  propagea,  malgré  le 
premier  traitement;  le  18,  les  feuilles  étaient  envahies  partout,  mais  à 
des  degrés  fort  divers.  Dans  les  trois  rangs  témoins,  les  pieds  n'avaient 
presque  pas  de  feuilles  intactes,  tandis  que,  dans  les  parties  traitées  à  la 
bouillie  bordelaise  surtout,  les  taches  étaient  intactes. 

Les  traitements  furent  répétés  à  plusieurs  reprises. 

C'est  le  12  juillet  que  l'invasion  de  la  maladie  sur  les  raisins  com- 
mença; quelques  grains  se  montraient  attaqués  dans  les  rangées  non 
traitées.  Le  13,  les  trois  lignes  témoins  (6,  7  et  8)  étaient  complètement 
atteintes,  et  le  mal  envahissait  quelques  grappes  dans  les  parties  traitées. 
Sous  l'influence  d'une  humidité  couslanle  et  d'une  température  parfois 
assez  chaude,  la  maladie  fit  des  progrès  effrayants.  Le  16,  tous  les  pieds 
non  traités  étaient  perdus  ;  les  pieds  traités,  surtout  ceux  qui  avaient  reçu 
la  bouillie  bordelaise,  résistaient.  On  fit  un  nouveau  traitement  le  49. 
C'est  à  ce  moment  seulement  que  les  grains  attaqués,  jusqu'alors  livides, 
se  couvrirent  des  fructifications  du  parasite  et  prirent  la  couleur  noire  et 
l'aspect  chagriué  qui  sont  si  caractéristiques. 

L'expérience  a  été  suivie  dans  tous  ses  détails,  avec  une  exactitude  ri- 
goureuse, par  M.  Lavergne.  Pour  chacun  des  500  pieds  de  vigne,  le  nom- 
bre des  raisins  sains  et  attaqués  plus  ou  moins  fortement  a  été  noté  avec 
précision.  J'aurai  l'honneur  de  vous  présenter  ultérieurement  l'exposé 
complet  de  ces  recherches;  mais  je  dois  vous  faire  connaître  sans  retard 
les  résultats  très-frappants  qui  se  dégagent  de  l'examen  de  l'état  du  vi- 
gnoble au  25  juillet. 
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Dans  les  trois  rangées  de  vigne  non  traitées,  la  destruction  de  la  ré- 
colte est  complète;  on  en  peut  juger  par  les  chiffres  suivants  : 

P»*  rang.  Témoins.  0/0,  10  raisins  sains,  90  raisins  malades; 
7  rang.  Témoins.  0/0,  2  raisins  sains,  98  raisins  malades  ; 
8e  rang.  Témoins.  0/0,  0,23  raisins  sains,  99,77  raisins  malades. 

Le  contraste  avec  les  lignes  suivantes,  qui  ont  reçu  quatre  Iraitemenls 
à  la  a  bouillie  bordelaise  »  (22  mai,  22  juin,  2  et  19  juillet) est  frappant  : 

9e  rang.  0(0,  86  raisins  sains,  14  raisins  malades; 
10e  rang.  0(0,  78  raisins  sains,  22  raisins  malades; 
11e  rang.  0|0,  75  raisins  sains,  25  ruisius  malades. 

Les  traitements  5  «  l'eau  céleste  »  ont  été  efficaces,  mais  à  un  moindre 
degré  ;  dans  la  3°  rangée,  où  les  résultats  ont  été  les  plus  favorables,  on 
a  eu,  0/0,  42  raisins  sains  pour  58  raisins  malades.  Dans  la  rangée  sui- 
vante (  48),  la  proportion  a  été  moindre  :  25  raisins  sains  seulement  pour 
75  raisins  malades;  mais  il  conxient  de  noter  que  cette  dernière  ligne  était 
fortement  attaquée  par  l'anthracnose,  dont  les  dommages  ont  pu  être  en 
partie  confondus  avec  ceux  du  black-rot. 

La  solution  du  sulfate  de  cuivre  à  2  ou  3  0/00  a  donné  de  très-médio- 
eres  résultats  :  15  raisins  sains  pour  85  malades.  L'effet  des  poudres  a  été 
aussi  fort  peu  satisfaisant,  comme  ou  pouvait  s'y  attendre  sous  l'action 
de  pluies  incessantes. 

J'aurai  l'honneur  de  vous  présenter,  daus  un  rapport  pins  étendu,  les 
très-nombreux  chiffres  de  cette  expérience,  en  en  discutant  les  données. 

Elle  démontre  avec  une  complète  certitude  que,  comme  on  le  soupçon-, 
naît,  mais  sans  l'avoir  positivement  établi  ni  en  Amérique,  où  la  maladie 
ravage  les  vignobles  depuis  nombre  d'années,  ni  en  France,  les  traite- 
ments cupriques  peuvent  arrêter  l'invasion  du  black-rot  comme  celle  du 
mildew,  à  condition  d'avoir  été  appliqués  à  temps  et  d'une  façon  conve- 
nable. 

La  réussite  du  traitement  expérimental  d'Aiguillon,  dans  une  année  où 
les-  conditions  atmosphériques  se  sont  montrées  si  exceptionnellement 
favorables  au  développement  du  mal,  comme  le  prouve  la  destruction  com- 
plète de  la  récolle  des  pieds  non  traités,  est  une  garantie  certaine  du  succès 
pour  l'avenir. 

On  pourra  donc  combattre  efficacement  le  black-rot  comme  on  combat 
l'oïdium  et  le  mildew. 

Veuillez  agréer,  je  vous  prie,  Monsieur  le  Ministre,  l'hommage  de  mon 
profond  respect. 

L'Inspecteur  général  de  l'enseignement  agricolê, 

Prillielx. 
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PHYSIOLOGIE  DE  LA  VIGNE 

et  vinification  en  Algérie 


Déjà  nous  avons  attire  l'attention  des  savants  sur  celte  question  et 
principalement  sur  l'influence  néfaste  du  siroco.  Tous  les  intéressés  ont 
été  frappés,  au  moment  des  chaleurs  estivales  ;  de  ce  fait  capital  :  c  l'ac- 
tion végétative  semble  suspendue;  les  raisins  conservent  belle  apparence, 
mais  ils  ne  progressent  plus;  la  plante  parait  avoir  épuisé  ses  réserves  ; 
elle  manque  des  éléments  nécessaires  pour  conduire  les  fruits  à  parfaite 
maturité.  » 

Nous  avons  remarqué  encore  que  les  vignes  dont  le  sol  est  sillonné  de 
crevasses  profondes  souffrent  beaucoup  plus  que  les  vignes  dont  le  ter- 
rain bien  soigné  a  pu  conserver  à  la  plante  l'humidité  nécessaire.  Il  faut 
donc  se  rappeler  que  l'élaboration  des  sucs,  des  acides,  des  principes  in- 
dispensables, est  suspendue  par  le  fait  d'un  accident  climalérique  et  que 
l'acuité  de  celte  crise  est,  plus  sensible  lorsque  le  terrain  est  mal  entre- 
tenu. 

Les  récentes  observations  de  M.  Portes  viennent  confirmer  ces  prévi- 
sions  et  expliquer  scientifiquement  un  des  côtés  les  plus  intéressants  de 
la  physiologie  de  la  vigne. 

Avant  la  maturité,  dit  M.  Portes,  le  raisin  abonde  en  principes  acides 
et  astringents  ;  à  mesure  que  le  fruit  mûrit,  le  sucre  (provenant  de  l'ami- 
don élaboré  par  les  feuilles)  augmente,  et  les  autres  substances  dimi- 
nuent. 

Partout  où  la  chaleur  et  la  lumière  ne  sont  pas  exagérées,  ces  phéno- 
mènes se  passent  régulièrement  daus  un  délai  assez  long.  Mais,  sous  l'in- 
fluence d'une  chaleur  excessive,  le  sucre  augmente,  et  on  constate  ce  fait 
capital  :  «  Certains  principes  pectiques  restent  incomplètement  élimina- 
b!es.  alors  qu'avec  une  insolation  modérée  ils  seraient  transformés  en 
produits  insolubles  ou  facilement  précipitables  par  l'excès  d'acide. 

Les  matières  gommeuses  retiendront  en  suspension  dans  le  vin  des 
cellules  de  fermenl  et  d'autres  particules  solides,  qui  lui  donneront  cette 
couleur  violacée,  terne,  si  commune  à  beaucoup  de  vins  algériens  et  plus 
particulièrement  à  certains  cépages. 

Mais  M.  Portes  ne  fait  pas  œuvre  de  physiologie  pure,  et,  s'il  indique 
Tune  des  premières  causes  d'altération,  il  nous  donne  aussi  les  moyens 
de  les  combattre.  Ses  conseils  sont  conformes  aux  procédés  que  nous 
avons  toujours  préconisés,  et  nous  sommes  heureux  de  les  résumer  suc- 
cinctement. 

1°  Le  triage  des  raisins  à  la  cueillette  :  élimination  complète  des 
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raisins  verts  ou  pouuis,  souillés  de  boue  et  couverts  de  fleurs  de  soufre  ; 

»  2°  Foulage  à  pieds  d'homme  et  brassage  à  la  pelle  des  raisins  foulés; 

»  3°  Munir  les  cuves  de  couvercles  hermétiques  et  de  bondes  hydrau- 
liques ; 

»  4"  Soutirer  par  le  bas  le  moût  en  fermentation  et  le  rejeter  par  en 
haut. 

»  Cette  aération  donne  une  nouvelle  vigueur  au  ferment,  qui  peut  alors 
décomposer  les  dernières  traces  de  sucre.  » 

Si  toutes  ces  précautions  étaient  prises,  ajoute  M.  Portes,  le  plâtrage 
serait  inutile;  mais  devant  les  habitudes  des  vignerons,  qui  toujours  es- 
pèrent trouver  un  moyen  infaillible  dans  une  pratique  empirique,  il  faut 
trouver  mieux  que  le  plâtrage. 

Ici,  l'auteur  rend  compte  de  ses  nombreuses  expériences  sur  divers 
produits  susceptibles  de  remplacer  le  plâtre  :  larlrate  neutre  de  chaux, 
sulfate  de  chaux,  phosphate  de  chaux. 

M.  Portes  conclut  en  accordant  ses  préférences  au  tartrate  de  chaux, 
qui  donne  au  vin  plus  de  limpidité,  et  à  la  couleur  plus  de  vivacité,  sans 
modifier  les  matériaux  salins;  un  dernier  avantage  est  d'éviter  la  forma- 
tion du  sulfate  de  potasse. 

Nous  engageons  vivement  nos  amisd'Algérie  àjse  préparer  à  ces  essais, 
indispensables  (1)  pour  assurer  leurs  vins  contre  les  accidents  ultérieurs 
qui,  seuls,  ont  empêché  certains  vignobles  de  prendre  le  rang  assigné  par 
les  succès  des  domaines  plus  avancés  dans  le  grand  art  de  la  vinification. 

Ce  n'est  pas  sans  intention  que  nous  appliquons  le  mol  d'art  à  un  en- 
semble de  procédés  fort  simples  et  employés  par  les  hommes  les  plus 
éloignés  delà  science. Mais,  si  la  pratique  est  arrivée  peu  à  peu  à  ces  for- 
mules, c'est  grâce  aux  recherches  constantes  des  savants,  des  chimistes, 
des  œnologues,  qui  ont  enfin  percé  le  mystère  dont  la  jalouse  nature 
enveloppe  ses  multiples  et  perpétuels  phénomènes  de  transformation. 

Il  est  temps,  enfin,  de  réaliser  toute  la  somme  de  perfectionnements 
acquis  par  l'expérience  ou  seulement  indiqués  par  les  esprits  novateurs. 
A  ce  titre,  nous  devons  citer  encore  les  expériences  de  M.  Gerber,  de  Tu- 
nis (2),  qui  espère  trouver  dans  l'emploi  de  la  glace«à  la  cuve  un  moyen 
de  conduire  normalement  les  fermentations  toujours  irrégulières  avec  des 
températures  de  35,  40  et  parfois  45°. 

Nous  pensons  cependant  que  la  solution  du  problème  n'est  pas  dans  un 

li  Pour  dix  comportes  de  75  kilogrammes  do  raisins  environ,  on  ajoutera  : 
1°  Pour  les  vins  de  plaine  :  1  kilog.  blanc  d'Espagne  et  1  kil.  740  grammes  d'a- 
cide tartriquo; 

2°  Pour  les  vins  pins  corsés,  plus  alcooliques,  d'une  couleur  violacée,  1  kilogr. 
blanc  d'Espagne  et  l  kil.  850  grammes  d'acide  tartrique. 
(2)  La  Vinification  dans  les  pays  chauds. 
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réfrigérant  agissant  directement  sur  la  masse  en  fermentation,  alors  qu'elle 
a  acquis  une  température  supérieure  à  35°.  Ce  qu'il  faut,  c'est  l'empêcher 
d'atteindre  ce  maximum,  au-dessus  duquel  le  ferment,  ayant  perdu  sa 
puissance,  laisse  le  vin  trouble,  incomplet,  contenant  des  éléments  redou- 
tables, qui  occasionneront  ultérieurement  la  maladie  de  la  tourne,  de  l'aces- 
cence,  etc. 

Sans  vouloir  pousser  ici  à  fond  l'étude  de  cette  grave  question,  nous 
affirmons  que  le  refroidissement  des  raisins  avant  la  mise  en  cave,  et 
surtout  l' aération  du  moût,  permettront  (avec  une  ventilation  générale  et 
énergiques  des  cuves),  d'obtenir  des  fermentations  rapides  et  complètes; 
rapides,  parce  qu'elles  ne  permettront  pas  au  moût  de  dépasser  55°,  com- 
plètes, parce  qu'elles  ne  laisseront  pas  de  sucre  indécomposé  dans  les 
vins. 

C'est  ainsi  que  les  plus  petits  vins  de  l'Algérie  pourront  devenir  des  vins 
marchands,  c'est-à-dire  dépouillés  des  principes  acides,  sucrés,  qui  nui- 
saient à  la  limpidité,  au  goût  et  à  la  conservation  de  nos  vins  algériens. 
Cependant  nous  ne  laissons  pas  espérer  à  ces  petits  vins  une  plus-value 
sérieuse  sur  les  cours  actuels,  bien  bas,  c'est  vrai,  mais  résultais  d'une 
consommation  très-réduite  et  d'une  production  loujours  ascendante.  Nous 
voudrions  surtout  que  les  vins  d'Algérie  pussent  (dans  l'ensemble  d'une 
récolte  prochaine  de  4  millions  d'hectolitres)  passer  largement  dans  les 
coupages;  mieux  encore,  nous  espérons  qu'ils  pourront  aller  directement 
à  la  grande  consommation,  heureuse  d'abandonner  les  vins  mous,  lourds 
et  plais,  d'Espagne  et  d'Italie,  pour  des  produits  en  nature,  ayant  un  ca- 
ractère essentiellement  français  :  c'est-à-dire  fraîcheur,  vivacité,  fermeté, 
etc.  Sacrifions,  s'il  le  faut,  la  couleur  et  l'alcool,  souvent  en  excès  dans 
les  vins  méridionaux,  pour  acquérir  ces  qualités,  qui  font  encore  défaut 
à  nos  vins  du  midi  de  la  France. 

C'est  ainsi  qu'au  dernier  Concours  de  Nimes,  on  n'a  pas  trouvé  un  vin 
de  plaine  digne  de  la  médaille  d'or.  Les  vins  de  Jacquez,  d'Alicante-Bous- 
chet,  de  Pelit-Bouschet,  semblent  pour  beaucoup  le  dernier  mot  du  pro- 
grès vinicole!  C'est  une  erreur  économique  que  les  producteurs  pourront 
payer  fort  cher,  par  la  dépréciation  subite  d'un  produit  spécial  devenant 
tout  à  coup  trop  abondant.  Il  y  a,  dans  la  gamme  variée  de  nos  besoins, 
une  lacune  que  l'Algérie  est  appelée  à  combler;  elle  prendra  cette  place 
en  1888,  si  les  colons  veulent  enfin  appliquer  à  la  récolle  pendante  les 
pratiques  rigoureuses  établies  par  la  Société  œnologique. 

B.  (iAILLARDON, 

Membre  honoraire  de  la  Société 
(l'agriculture  d'Alger. 
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1.  Dictionnaire  d'agriculture.—  La  librairie  Hachette  vient  de.  publier 
le  15*  fascicule  du  Dictionnaire  d'agriculture,  par  J.-A  Barrai  et  H.  Sa- 
gnier,  avec  le  concours  des  hommes  les  plus  autorisés  dans  toutes  les 
branches  des  sciences  agricoles,  notamment  MM.  Risler,  Dehérain,  Aimé 
Girard,  Sansou,  Heuzé,  Mussat,  Millot,  Bouquet  de  la  Grye,G.  Foëx,  Vil- 
morin, Maxime  Cornu,  Hardy,  Lezé,  Chabot,  Duclaux,  Lemoine,  Ber- 
tault,  etc. 

Le  16*  fascicule  commence  a\ec  le  mot  Houblon  et  se  termine  avec  le 
mot  Jujubier. 

Parmi  les  articles  qu'il  renferme,  il  convient  de  citer,  pour  les  opéra- 
lions  cnlturales  :  Jachère,  Javelage;  pour  la  culture  des  plantes,  Houblon, 
llouquc,  Igname,  Immortelle,  Indigotier,  Ivraie  ;  pour  l'horticulture  et 
l'arboriculture,  Jacinthe,  Jardin  ;  pour  la  sylviculture,  If,  Jardinage-,  pour 
la  viticulture.  Hybrides,  Incision  annulaire;  pour  la  zootechnie,  Hunter, 
Hygiène,  Ibérique,  Imprégnation,  Irlandais,  Jarret,  Jersyais  ;  pour  l'art 
vétérinaire,  Hgdropisie,  Ictère,  Inflammation,  Javarl /pour  la  basse-cour, 
Houdan,  Incubation  ;  pour  la  pisciculture,  Huître:  pour  l'entomologie, 
Hyménoptères,  Insectes  ;  pour  la  botanique  agricole,  Hy  bridalion,  Inflores- 
cence, Insertion,  Iridacées,  Joncacées;  pour  la  météorologie,  Hygromè- 
tres; pour  le  génie  rural,  Houe;  pourl  hydraulique,  Irrigation,  Jaugeage; 
pour  les  industries  agricoles,  Huile  el  Huilerie  ;  pour  l'économie  rurale, 
Inventaire,  el  les  travaux  agricoles  des  mois  d«'  Janvier,  Juillet  et  Juin; 
pour  la  géographie  agricole,  les  départements  d'Ilte-el-Vilainc,  Indre, 
Indre-et-Loire,  Isère,  et,  en  outre,  Irlande,  Italie  el  Japon. 

Les  agriculteurs  trouveront  dans  en  fascicule  des  indications  impor- 
tantes sur  la  pratique  des  irrigations,  qui  sont  appelées  à  prendre  un 
extension  croissante,  el  sur  les  avantages  qui  en  résultent. 

Ce  fascicule  est  accompagné  de  80  gravures  intercalées  dans  le  texte. 

2.  Compte  rendu  des  travaux  du  service  du  phylloxéra  {année  1887). 
Procès-verbaux  de  la  session  annuelle  de  la  Commission  supérieure  du 
phylloxéra.  Rapports  et  pièces  annexes,  etc.  Paris,  Imprimerie  nationale, 
1888  ;  in-4°.  (  Publication  du  ministère  de  l'agriculture.) 

F.  C. 


TABLEAU  MÉTÉOROLOGIQUE 


Un  accident  survenu,  au  dernier  moment,  à  la  composition  de 
notre  Tableau  météorologique,  nous  force  à  en  ajourner  la  publi- 
cation au  numéro  prochain,  qui  contiendra  les  deux  Tableaux 
d'août  et  de  septembre. 


L'uu  des  propriétaires,  Gérant:  Kknkst  HAMEL1N. 
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• 

I.  —  La  Récolte  des  plants  d'Aurelle  de  Paladines  en  1888 
à  Bou-Amrous  (commune  de  Boufarik) 

Nous  venons  tenir  la  promesse  que  nous  avons  faite  à  nos  lecteurs  de 
mettre  sous  leurs  yeux  le  rendement  des  plants  d'Aurelle  de  Paladines  aux 
vendanges  de  1888. 

Nous  n'avons  pas  eu,  comme  l'an  dernier,  à  apprécier  le  rendement  de 
chaque  variété  en  pesant  les  raisins  de  100  souches  et  calculant,  d'après 
le  résultat  obtenu,  le  produit  de  l'hectare. 

M.  d'Aurelle  de  Paladines  avait  vendu  tous  ses  raisins  au  poids;  il  a 
donc  fallu  les  peser  tous  en  présence  du  représentant  de  l'acheteur,  et 
voici  les  résultats  obtenus: 

L'Herbemont  d'Aurelle  n°  1  a  produit,  sur  les  greffes  de  quatre  feuilles, 
27,500  kilos  de  raisins  à  l'hectare,  dont  le  rendement  en  moût  a  été  de 
85  0(0  en  jus,  soit  233  hectolitres  de  vin. 

Les  greffes  de  trois  feuilles  de  ce  même  plant  ont  produit  à  l'hectare 
159  hectolitres  de  vin,  et  celles  de  deux  feuilles  140  hectolitres. 

L'Herbemont  n°  2  n'est  cultivé  à  Bou-Amrous  que  sur  un  petit  nombre 
de  souches,  dont  quelques-unes  âgées  de  quatre  ans  avaient  en  moyenne 
8  kilos  de  raisins  par  souche,  soit  par  hectare,  contenant  2,500  pieds, 
20,000  kilos  de  raisins,  et  en  vin  160  hectolitres. 

En  comparant  ces  produits  à  ceux  de  l'an  dernier  (voir  le  n*  du  to  sep- 
tembre 1887),  on  verra  que,  malgré  les  dégâts  causés  par  lis  attises,  les 
Herbemonts  d'Aurelle  n"  1  et  2  ont  eu,  cette  année,  une  plus  forte  pro- 
duction. 

Le  Jacquez  n°  1  a  produit,  celte  année,  15,750  kil.  de  raisins  à  l'hec- 
tare, dont  le  rendement  en  jus  a  été  de  75  °/„  soit  118  hectolitres  de  vin 
par  hectare.  Le  moût  pesait  14°  1/2,  et  le  vin  avait  une  très-belle  couleur 
rouge.  Aucune  maladie  cryptogamique  n'avait  attaqué  ce  cépage. 
10  Octobre  1888.  Î6 
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Le  Jacquez  n*  2,  à  sa  quatrième  feuille,  a  fourni  12,500  kil.  de  rai- 
sins à  l'hectare;  son  rendement  en  jus  étant  de  70  %♦  sa  production  en 
vin  s'est  élevée  à  87  hectolitres  de  vin  d'un  rouge  magnifique,  contenant 
15%  d'alcool. 

Nous  ferons  remarquer  que  les  Petits-Bouschet,  dont  la  fertilité  esi 
bien  conuue,  ont  produit  cette  année,  chez  M.  d'Aurelle,  deux  fois  moins 
que  les  Herbemonts  d'Aurelle  n°  I,  un  peu  moins  que  le  Jacquez  d'Au- 
relle n°  1  et  à  peu  près  autant  que  le  Jacquez  d'Aurelle  n°  2. 

Voici,  d'ailleurs,  le  produit  des  quelques  variétés  françaises  vendangées 
«u  septembre  chez  H.  d'Aurelle  : 

Pelil-Bouschet,  12,500  kil.  de  raisins  à  l'hectare. 
Alicante,  J 

Carignan,    >       9,000  kil.        —  — 
Mourvèdre,  \ 

Le  tableau  qui  précède,  et  dont  nous  avons  contrôlé  les  chiffres,  ré- 
sume tous  les  faits  que  nous  venons  de  faire  connaître  et  justifie  la  faveur 
de  plus  en  plus  grande  avec  laquelle  les  plants  d'Aurelle  sont  accueillis 
parles  viticulteurs  désireux  d'avoir  d'abondantes  récolles  et  des  produits 
beaux  et  bons. 

II.  —  Les  Plants  d'Aurelle  de  Paladines 

Nous  allons  reproduire  l'intéressant  article  que  M.  Th.  Rousseau,  l'ho- 
norable directeur  du  Bulletin  agricole  du  Midi,  a  consacré  dan3  la  Chro- 
nique du  2  septembre  de  ce  journal  aux  plauts  d'Aurelle  de  Paladines: 

«Nous  avons  déjà  signalé  l'année  dernière,  dit  M.  Th.  Rousseau,  les 
curieux  avantages  présentés  par  les  Herbemonts  et  les  Jacquez  créés  en 
Algérie, par  voie  de  semis,  dans  le  domaine  de  M.  d'Aurelle  de  Paladines. 

>  Les  résultais  que  nous  venons  de  constater  à  nouveau  dans  la  plaine 
de  Flassian,  près  de  Limoux,  sur  la  propriété  de  M.  Léon  Chanaud,  con- 
firment les  espérances  que  nous  avons  (ondées  sur  ces  étonnants  cépages. 

»  Les  greffes  effectuées  par  M.  Chanaud,  en  1887,  portent  toutes  des 
raisins,  et  certaines  en  sont  surchargées. 

»  LHerbemont  u°  1  est  surtout  remarquable,  non-seulement  par  sa 
végétation  splendide,  les  sarments  ayant  4  à  5  mètres  de  longueur,  malgré 
les  gelées  qui  ont  endommagé  les  branches  à  fruits,  mais  encore  par  sa 
fructi/îcation,  qui  se  compose  de  nombreux  raisins  énormes,  empilés  les 
uns  sur  les  autres  ;  ce  cépage  est  réellement  destiné  à  donner  des  récolles 
fabuleuses. 

»  L  Herbemont  u°  2  est  moins  fructifère ,  mais  il  a  une  qualité  spéciale  : 
c'est  que  les  grains  de  raisin  sont  moins  pressés  et  deviennent  plus  gros 
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que  ceux  du  n°  I,  ce  qui  augmentera  le  rendement  en  jus.  CetHerbemont 
est  ainsi  nommé  à  cause  de  son  vin  ;  car  assurément  son  feuillage  laci- 
nié  et  très-découpé  devrait  le  faire  classer  autrement. 

»  Le  Jacquez  d'Aurelle  n°  l  est  bien  supérieur  au  Jacquez  ordinaire, 
surtout  sous  le  point  de  vue  de  la  fructification  ;  non-seulement  celle-ci 
est  plus  importante,  même  à  la  taille  courte,  mais  les  grains  sont  plus 
gros,  plus  volumineux  et,  par  suite,  plus  juteux;  c'est  encore  là  une 
bonne  acquisition,  qui  mérite  d'être  propagée  sur  une  grande  échelle. 

»  Les  résultats  obtenus  sur  ces  cépages  dès  leur  seconde  année  sont 
absolument  concluants  et  dignes  d'attirer  l'attention  sérieuse  des  viti- 
culteurs. 

»  En  présence  des  succès  déjà  observés  l'année  dernière,  M.  Chanaud  a 
augmenté  la  surface  de  ses  vignes  en  hybrides  d'Aurelle,  en  continuant 
à  en  greffer  sur  des  reprises. 

»  Les  greffages  effectués  en  1888  sont  en  pleine  prospérité,  et,  deux 
mois  après  l'opération,  nous  y  remarquons  une  végétation  vigoureuse  et 
pleine  de  promesses;  en  même  temps  certains  ceps,  principalement  les 
Herbemonls  n°  1,  portent  déjà  un,  deux  et  jusqu'à  trois  fort  raisins.  La 
fécondité  de  ce  cépage  est  donc  considérable  et  d'un  rendement  soutenu. 

»  Mais  la  question  principale  à  élucider  est  celle  de  la  résistance  au 
phylloxéra  comme  plant  direct  ;  des  essais  ont  été  faits,  cette  année,  par 
M.  Chanaud,  à  l'aide  de  boutures  plantées  comme  toutes  les  autres.  L'an- 
née prochaine,  on  examinera  leurs  racines  pour  voir  si  le  phylloxéra  s'y 
reproduit,  et,  s'il  n'y  en  a  pas,  le  doute  ne  sera  plus  permis,  car  le  vigno- 
ble de  Flassian  en  est  infesté  sur  les  vignes  françaises,  malgré  les  arro- 
sages. » 

Nous  verrons  avec  plaisir  les  nouvelles  expériences  que  M.  Chanaud  se 
propose  de  faire  pour  élucider  la  question  de  la  résislanee  des  plants 
d'Aurelle  au  phylloxéra;  elles  ne  feront  très-probablement  que  confirmer 
celles  de  M.  Andoque  de  Sérièges,  qui,  depuis  quatre  ans,  possède  des 
Herbemonls  d'Aurelle  n°  1  dans  une  vigne  où  les  autres  plants  sont  tués 
par  le  phylloxéra  et  où  ces  Herbemonls  restent  vigoureux,  malgré  l'é- 
preuve à  laquelle  il  les  soumet,  en  enfouissant  autour  de  ces  ceps,  cha- 
que anuée,  des  racines  phylloxérées. 

III.—  Sur  la  contagion  de  la  clavelée 

M.  Chauveau  a  présenté  à  l'Académie  des  sciences  une  note  de  M.  Puech 
qui  traite  de  la  virulence  du  lait  de  brebis  atteintes  de  la  clavelée.  Tout 
le  monde  sait  que  les  agneaux  allaités  pur  des  brebis  atteintes  de  la  cla- 
velée contractent  parfois  cette  maladie  ;  mais  dans  ce  cas  l'influence  de 
l'allaitement  se  complique  de  celle  de  la  cohabitation,  et  dès  lors,  pour 
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déterminer  le  rôle  qui  revient  au  lait  lui-même,  dans  le  développement 
de  la  clavelée,  il  faut  rechercher  si  ce  produit  est  doué  de  virulence. 

C'est  dans  ce  but  que  M.  Puech  a  fait  les  expériences  suivantes  : 

«  Du  lait  d'une  brebis  inoculée  de  la  clavelée,  quatorze  jours  aupara- 
vant, et  qui  ne  présentait  aucune  éruption  sur  les  mamelles,  fut  injecté 
sous  la  peau  des  cuisses  de  trois  brebis,  qui  en  reçurent  une  15  grammes, 
l'autre  16  grammes,  et  la  troisième  20  grammes.  Par  cette  opération  j'ai 
communiqué  la  clavelée  à  ces  trois  brebis,  qui  ont  eu  d'abord  une  large 
pustule  au  point  inoculé,  puis  une  éruption  générale,  surtout  prononcée 
sur  la  brebis  inoculée  par  20  grammes  de  lait.  Mais,  sur  deux  autres  pi- 
qûres sous-cutanées,  faites  à  la  lancette,  je  n'ai  pu  réussir  à  transmettre 
la  clavelée.  Ces  deux  bêtes  n'étaient  cependant  point  réfractaires  à  cette 
maladie,  comme  je  m'en  suis  assuré  en  leur  inoculant  du  claveau. 

»  Ces  expériences  démontrent  donc  :  1°  que  dans  la  clavelée  le  lait 
est  virulent;  2°  que  les  effets  de  celte  virulence  ne  se  manifestent  que  par 
l'inoculation  d'une  grand»  quantité  de  ce  produit,  et  que  leur  intensité  est 
proportionnelle  à  la  quantité  employée.  » 

M.  Puech  s'est  également  occupé  de  celle  question  assez  controversée 
de  la  transmission  de  la  clavelée  à  des  espèces  animales  autres  que  l'es- 
pèce ovine. 

D'après  Zûnde),  la  clavelée  se  transmettrait  à  la  chèvre,  au  bœuf  et  au 
lapin,  mais  en  général  les  écrivains  vétérinaires  considèrent  cette  mala- 
die comme  particulière  à  l'espèce  ovine.  M.  Galtier  pense  que  la  clavelée 
peut  se  transmettre,  quoique  difficilement,  à  l'espèce  caprine,  et  peut- 
être  à  l'espèce  bovine,  voire  même  à  d'autres  animaux,  tels  que  les  lapins 
el  les  oiseaux  de  basse-cour. 

Pour  éclairer  cette  question,  M.  Puech  a  inoculé  du  claveau  frais  et 
très-virulent  à  une  chèvre  en  état  de  gestation,  à  quatre  génisses  de  huit 
à  dix  mois  environ  et  à  seize  lapins.  Ces  animaux  ont  élé  inoculés  par  pi- 
qûres sons-épidermiques  et  môme  sous-cutanées.  Or,  à  l'exception  de  la 
chèvre,  qui  n'a  eu  d'ailleurs  de  pustules  qu'aux  points  inoculés,  les  au- 
tres sujets  n'ont  pas  contracté  la  clavelée.  Il  s'est  bien  produit  sur  la  plu- 
part d'entre  eux  de  petits  boutons  furonculeux  aux  points  inoculés,  mais 
le  contenu  de  ces  boutons,  ayant  été  inoculé  à  trois  moutons,  ne  leur  a  pas 
inoculé  la  clavelée. 

M.  Puech  conclut  de  ces  expériences  que  la  clavelée  ne  s'inocule  ni 
au  bœuf,  ni  au  lapin,  du  moins  quand  on  opère  par  incisions  sous-épider- 
miques  ou  sous-cutanées. 

IV.  —  La  Saccharine  devant  le  Comité  consultatif  d'hygiène 

publique  de  France 

Le  Comité  consultatif  d'hygiène  publique  de  France  vient  d'approuver, 
dans  sa  séance  du  13  août,  les  conclusions  d'un  rapport  de  MM.  Brouar- 
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del,  Pouchet  et  Ogier,  sur  remploi  de  la  saccharine  dans  les  produits 
alimentaires,  au  point  de  vue  de  l'hygiène  publique. 

En  thèse  générale,  d'après  MM.  les  rapporteurs,  les  matières  antisep- 
tiques ou  capables  d'entraver  la  fermentation,  matières  si  intéressautes 
au  point  de  vue  thérapeutique,  ne  doivent  pas  être  introduites  dans  l'ali- 
mentation. Rappelons  qu'une  substance  n'est  un  aliment  qu'à  la  condi- 
tion d'èlre  altérable,  de  pouvoir  subir  dans  l'économie  toute  la  série  de 
transformations  qui  la  rendent  assimilable. 

Non-seulement,  comme  nous  l'avons  dit,  la  saccharine  n'est  pas  un 
aliment,  mais  il  y  a  plus  :  par  ses  propriétés  antiseptiques,  elle  rend 
partiellement  inaltérables  les  substances  alimentaires  auxquelles  elle  se 
trouve  mélangée.  Remplacer  le  sucre  par  la  saccharine,  c'est  supprimer 
un  aliment  pour  le  remplacer  par  un  corps  inerte;  c'est  entraver  ou  re- 
tarder les  actions  physiologiques  qui  produisent  la  transformation  en  su- 
cre des  matières  amylacées;  c'est,  en  somme,  exposer  de  ce  chef  l'orga- 
nisme à  uu  double  déficit.  Le  retard  apporté  à  la  transformation  de  la 
fibrine,  de  l'albumine,  n'est  pas  bien  démontré. 

Tels  sont  les  motifs  pour  lesquels  le  Comité  consultatif  d'hygiène  pu- 
blique a  pensé  que  la  saccharine  ne  doit  pas  être  introduite  dans  l'ali- 
mentation. En  conséquence,  il  a  répondu  de  la  manière  suivante  à  M.  la 
Ministre  du  commerce  et  de  l'industrie. 

»  1°  La  saccharine  n'est  pas  un  aliment  et  ne  peut  pas  remplacer  le 
sucre  ; 

»  2°  L'emploi,  dans  l'alimentation,  de  la  saccharine  ou  des  prépara- 
tions saccharinées,  suspend  ou  retarde  les  transformations  des  substances 
amylacées  ou  albumineuses  dans  le  tube  digestif; 

»  3°  Ces  préparations  ont  donc  pour  effet  de  troubler  profondément 
les  fonctions  digestives.  Elles  sont  de  nature  à  multiplier  le  nombre  des 
affections  désignées  sous  le  nom  de  dyspepsie; 

»  4°  L'emploi  de  la  saccharine  est  encore  trop  récent  pour  que  les 
conséquences  d'une  alimentation  dans  laquelle  entrerait  journellement 
de  la  saccharine  puissent  être  toutes  bien  déterminées;  mais,  dès  main- 
tenant, il  est  établi  que  son  usage  a  sur  la  digestion  une  influence  nuisi- 
ble, et  nous  sommes  en  droit  de  conclure  que  la  saccharine  et  ses  diver- 
ses préparations  doivent  être  proscrites  de  l'alimentation.  » 

Dans  notre  Chronique  du  10  juillet,  nous  avions  prévu  celte  conclusion. 

Y. —  Le  Blé  chinois 

Un  abonné  du  Journal  de  la  meunerie  et  de  la  boulangerie  parle  d'un 
blé  chinois  qui  fut  introduit  en  France,  en  1884,  par  M.  Nauges  fils,  di- 
recteur de  l'établissement  agricole  et  horticole  des  Fraisiéreries  de  Tarn- 
et-Garonne,  à  Vignamaud,  près  Montauban. 
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Ce  blé  a  été  l'objet  de  sérieuses  études.  If.  Nauges  flls  l'a  cultivé  avec 
succès  dans  son  établissement  et  a  rendu  compte  des  qualités  supérieures 
de  cette  céréale;  l'École  nationale  d'agriculture  de  Grignon  l'a  également 
essayé  avec  succès  sous  la  direction  et  le  contrôle  de  M.  Risler,  le  savant 
directeur  de  l'Institut  national  agronomique. 

Quelques  agriculteurs  attestent  que  ce  blé  chinois  leur  a  donné  un  ren- 
dement double  de  celui  des  meilleures  variétés  françaises;  mais  ce  n'est 
pas  là  le  seul  mérite  de  ce  blé  :  le  rendement  de  sa  farine  en  pain  mérite 
aussi  d'être  pris  en  sérieuse  considération.  Ainsi,  d'après  l'article  que 
nous  avons  sous  les  yeux,  100  kilos  de  farine  du  prix  de  33  francs  don- 
nent 133  kilos  de  pain,  tandis  que  100  kilos  de  farine  provenant  du  blé 
chinois,  et  coûtant  30  francs  les  100  kilos,  donnent  170  kil.  950  gr.  de 
pain  de  beaucoup  supérieur  comme  corps,  bonté  et  blancheur. 

Le  Journal  de  la  meunerie,  auquel  nous  empruntons  ces  renseigne- 
ments, a  dans  ses  bureaux  des  échantillons  de  grains  et  de  farine  du  blé 
chinois  qui  permettent  de  se  rendre  compte  de  la  beauté  de  la  farine  et 
du  grain. 

« 

VI.  —  Le  Traitement  du  black-rot  en  Amérique  par  le  sulfate 

de  cuivre 

Nous  avons  publié  dans  notre  dernière  Chronique  le  rapport  de  M.  Pril- 
lieux  sur  le  traitement  du  black-rot  par  les  sels  de  cuivre. Nous  trouvons 
dans  le  Progrès  agricole  des  renseignements  très-intéressants  sur  l'emploi 
qui  a  été  fait  de  ces  sels  en  Amérique,  et  dont  les  résultats  concordent 
parfaitement  avec  ceux  des  expériences  de  M.  Prillieux. 

M.  Bidwel  écrivait  à  M.  le  professeur  P.  Viala,  à  la  date  du  25  juillet, 
de  New-Jersey  (Vineland)  : 

a  Vous  apprendrez  avec  intérêt  les  résultats  obtenus  par  l'emploi  des 
solutions  cupriques  coutre  le  black-rot,  à  la  Station  expérimentale  du  co- 
lon cl  Pearson. 

»  L'année  dernière,  le  succès  était  discutable. 

d  Le  15  juillet  1888,  j'ai  visité  les  vignes  traitées  cette  année.  J'ai  été 
heureux  de  constater  que  les  carrés  traités  de  bonne  heure,  et  avec  un  soin 
tel  que  les  raisins  ont  été  aspergés  au  moment  même  de  la  floraison, 
sont  presque  entièrement  exempts  du  black-rot.  Le  résultat  n'est  pas 
partit,  mais  il  y  a  une  différence  considérable  entre  les  carrés  traités  et 
ceux  non  traités.  A  la  date  du  15  juillet,  le  colonel  Pearson  m'écrit  que 
les  effets  produits  se  maintiennent.  > 

Ces  résultats  sont  confirmés  par  deux  lettres  de  M.  Schribner,  en  date 
des  24  et  27  juillet: 

«  A  la  Station  expérimentale  du  colonel  Pearson,  dans  le  New-Jersey, 
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les  traitements  du  black-rot  par  les  sels  de  cuivre  paraisseut  probants.  A 
la  date  du  1 5  juillet,  le  colonel  Pcarson  m'écrit:  c  Le  black-rot  a  été  très- 
intense  ici,  mais  je  suis  heureux  de  pouvoir  constater  que  les  solutions 
de  cuivre  ont  été,  cette  année,  préventives  contre  cette  maladie.  L'évi- 
dence ressort  des  constatations  faites  dans  mon  vignoble,  mais  l'appli- 
cation du  remède  doit  être  faite  de  très-bonne  heure.» 

Des  expériences  que  M.  Viala  a  fait  instituer  dans  le  Teneasee,  chez 
M.  Randall,  a  Nash  ville,  expériences  commencées  en  mai  dernier,  pa- 
raissent favorables  à  l'emploi  des  sels  de  cuivre  contre  le  black-rot,  tan- 
dis que  chez  M.  Munson,  à  Denison  (Texas),  ces  mêmes  sels,  quoique  ap- 
pliqués de  très-bonne  heure,  n'ont  pas  donné  de  bons  résultats. 

VII. —  Un  charançon  qui  attaque  la  vigne 

M.  Blanchard  a  rendu  compte  à  la  Société  nationale  d'agriculture  de 
France  de  l'examen  qu'il  a  fait  de  l'insecte  présenté  par  M.  Mascart  à  la 
séance  du  23  juin,  insecte  qui  exerçait  des  dégâts  dans  certaines  vignes 
du  département  des  Landes. 

C'est  une  espèce  de  la  famille  des  Curculionides,  un  charançon,  le 
Cneorhénus  geminatus  Fabricius  (C.  globulus  Herbst). 

Cet  insecte,  commun  dans  toute  l'Europe  centrale  et  jusque  dans  le 
nord,  ronge  au  printemps  les  pousses  de  divers  végétaux,  et,  quoique  on 
ait  lieu  d'espérer  qu'il  n'étende  pas  beaucoup  ses  ravages  dans  les  vigno- 
bles, il  est  sage  néanmoins,  d'après  M.  Blanchard,  de  recueillir  dès  à  pré- 
sent les  individus  qui  pourront  se  trouver  sur  les  pousses  de  la  >igne,  en 
recourant  au  procédé  employé  pour  la  récolte  et  la  destruction  de  l'eu- 
molpe  ou  del'altise. 

On  sait,  dit  M.  Blanchard,  qu'on  réussit  à  débarrasser  la  vigne  de  ces 
insectes  en  faisant  usage  d'un  large  récipieut  concave  en  fer-blanc,  por- 
tant à  l'un  de  ses  bords  une  échancrure  pour  y  engager  le  cep,  et  à  la  par- 
tie inférieure  une  tubulure  à  laquelle  on  fixe  un  petit  sac  de  toile.  En 
opérant  dès  l'aube,  lorsque  les  insectes  sont  encore  engourdis,  le  moin- 
dre choc  sur  le  cep  les  fait  tomber  sur  la  plaque  métallique  et  rouler  daus 
le  sac,  qu'avec  la  main  on  maintient  fermé. 

VIII.  —  Emploi  de  l'acide  carbonique  liquide  dans  le  traitement 

des  vins 

Nous  allons  emprunter  au  Journal  vinicole  italien  de  Casalmonferrato  le 
résumé  que  donne  M  E.  Oîtavi  d'un  article  du  professeur  Reitlechner, 
publié  dans  V AUgemeine  Wein  Zeitung.  Cet  article  s'occupe  de  l'emploi 
en  oenc  logie  de  l'acide  carbonique  liquide,  que  le  commerce  produit  depuis 
quelque  temps  et  qui  est  employé  presque  exclusivement  daus  la  fabri- 
cation de  la  bière. 
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Quelques  petits  vins,  pauvres  en  extrait  à  la  suite  de  fréquents  souti- 
rages et  par  l'action  de  la  chaleur,  perdent  une  grande  partie  de  l'acide 
carbonique  qu'ils  contiennent  naturellement  et  qui  contribue  à  leur  don- 
ner le  piquant  et  la  sapidité.  Ces  vins  sont  alors  insipides  et  faibles  :  ils 
sont  éventés. 

Quand  on  a  de  pareils  vins,  on  peut  très-bien  les  couper  avec  du  vin 
nouveau.  On  peut  aussi  les  faire  fermenter  une  autre  fois  en  y  ajoutant 
du  moût,  du  sucre  extrait  de  raisins  secs  ou  des  vins  doux. 

Mais  ces  méthodes  ne  sont  pas  bonnes  pour  celui  qui  désire  avoir,  de 
suite  après  l'avoir  traité,  un  vin  prêt  à  être  mis  en  bouteille;  c'est  alors 
qu'il  faut  employer  une  autre  méthode  pour  ajouter  directement  au  vin 
de  l'acide  carbonique  pur. 

On  trouve  maintenant  dans  le  commerce  cet  acide  carbonique  pur, 
qu'on  vend  dans  des  bouteilles  (cylindres)  en  fer  contenant  11  litres  envi- 
ron de  cet  acide  à  l'état  liquide.  Une  de  ces  bouteilles  fournil  5000  litres 
d'acide  carbonique  à  l'état  de  gaz,  qui  permet  de  saturer  25  à  30  hectoli- 
tres de  vin. 

Mais  ce  traitement  du  vin  ne  peut  s'effectuer  en  faisant  passer  direc- 
tement dans  le  tonneau  l'acide  contenu  dans  les  bouteilles  de  fer.  Il  faut 
placer  entre  les  deux  récipients  une  chaudière  avec  manomètre  et  sou- 
pape de  sûreté,  qu'on  met  en  communication  à  l'aide  de  tuyaux. 

On  peut  mélanger  ainsi  au  vin  la  quantité  d'acide  carbonique  qu'on 
désire;  il  est  donc  facile  d'obtenir  par  cette  méthode  des  vins  mousseux. 

Nous  ajouterons  à  ces  détails  qu'une  bouteille  d'acide  carbonique  li- 
quide coûte  à  Vienne  environ  14  florins. 

Cet  emploi  de  l'acide  carbonique  comprimé  n'aura  guère  d'application 
ques  dans  les  grandes  caves,  et  principalement  dans  le  Midi,  pour  main- 
tenir la  fraîcheur  de  goût  qui  fait  souvent  défaut  aux  vins  de  ces  ré- 
gions. 

IX.  —  Lettre  de  M.  Wilmot  au  sujet  de  l'«Urocystis  cepulœ.  » 

M.  Wilmot  a  adressé  la  lettre  suivante  à  la  Société  nationale  d'agri- 
culture de  France  : 

a  VVrocystis  cepulœ  fait  des  ravages  en  Amérique,  et  c'est  par  cen- 
taines de  mille  dollars  qu'il  faut  compter  les  pertes  qu'il  y  occasionne 
dans  la  culture  de  l'oignon. 

»  M.  Cornu  en  1879,  l'a  aperçu  en  France  ;  mais  c'était  encore  à  cette 
époque  une  rareté,  et  nulle  part,  dit  votre  savant  collègue,  cet  insecte 
n'avait  encore  donné  signe  de  vie  dans  les  cultures. 

»  J'ai  le  regret  de  vous  annoncer  qu'il  exerce  aujourd'hui  ses  ravages 
sur  le  sol  de  la  France,  et  sur  une  grande  échelle;  il  est  commun  sur  le 
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marché  de  Paris,  ainsi  que  je  l'ai  constaté  depuis  un  an.  Les  Ardennes 
en  sont  victimes.  M.  Jacquemart  cependant  réussit  encore  à  y  cultiver 
l'oignon;  mais  il  fait  suivre  la  culture  de  cette  plante  de  celles  du  chou 
et  de  plusieurs  autres  ensuite.  C'est  à  l'alternance  des  récoltes  qu'il  faut 
attribuer  ce  succès;  la  spore  de  YUroeystis  cepulae,  en  effet,  perd  sa  fa- 
culté germinative  au  bout  de  quatre  aus  de  séjour  dans  le  sol. 

»  Comme  YUroeystis  cepulœ  est  encore  inconuu,  j'offre  d'en  montrer 
les  spores  au  microscope  à  la  section  à  laquelle  il  vous  plaira  de  renvoyer 
ma  communication,  et  au  besoin  à  la  Société  tout  entière.  » 

Il  y  a  sans  doute  quelques  erreurs  dans  la  communication  que  nous 
venons  de  reproduire,  d'après  le  Bulletin  des  séances  de  la  Société  natio- 
nale d'agriculture  de  France.  Qu'est-ce  que  YUroeystis  cepulœ?  Est-ce 
uue  cryptogame,  et  alors  pourquoi  M.  Cornu  l'appelle-t-il  un  insecte? 
Est-ce  un  insecte,  et  alors  comment  M.  Wilmot  peut-il  en  montrer  les 
spores,  qui  sont  des  corpuscules  reproducteurs  de  certaines  plantes  cryp- 
togamiques? 

Dr  Frédéric  Cazalis. 

X. —  Liste  des  ouvrages  envoyés  au  «  Messager  agricole  » 

Nouveaux  Procédés  de  vinification  :  Phosphatage,  Plâtrage,  Chauffage 
des  vins.  (Rapport  fait  à  l'Académie  de  médecine  au  nom  d'uue  Commis- 
sion, par  M.  Arm.  Gautier,  professeur  à  la  Faculté  de  médecine  de  Paris, 
membre  du  Conseil  d'hygiène  et  de  salubrité  de  la  Seine;.  Paris,  G.  Mas- 
son,  éditeur,  1888  ;  broch.  in-8°  de  56  pages. 

Etude  sur  les  produits  de  la  famille  des  Sapolées,  par  Louis  Planchon, 
docteur  en  médecine,  licencié  ès  sciences  naturelles,  pharmacien  de 
l*e  classe.  Montpellier,  Impr.  cent,  du  Midi  (Hamelin  frères),  1888  ;  in-8* 
de  121  pa^es. 

Concours  agricoles  généraux.  Concours  d'Arezzo.  Rome;  1888;  vol. 
in-8°  de  256  pages  (texte  italien). 

Flore  médicale  de  la  famille  et  des  écoles  ou  les  Plantes  appliquées 
au  traitement  de  toutes  les  maladies,  par  Jules  Clément,  botaniste-her- 
boriste. Se  vend  à  Sens,  chez  Jules  Clément,  éditeur  Prix:  50  centimes. 

Les  Machines  agricoles,  2«  série.  Préparation  des  récoltes,  par  Ringel- 
mann,  professeur  de  génie  rural  à  l'École  nationale  de  Grignon.  Paris, 
librairie  Hachette  et  Cle,  1888;  vol.  pet.  in-16  avec  94  figures. 

Irrigations  et  lacs  artificiels  de  l'Espagne.  Rapport  des  ingénieurs  G. 
Zoppi  et  G.  Torricelli.  Florence,  1888;  vol.in-8°,  avec  27  figures  dans  le 
texte  et  un  atlas  de  H  planches  (texte  italien). 
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LA  VIGNE  AMÉRICAINE 

au  point  de  vue  financier 


Un  grand  viticulteur,  connu  de  tous,  me  disait  il  y  a  peu  de  jours  : 
«  Je  commence  à  me  rassurer  sur  l'avenir  de  la  vigne  américaine, 
car  je  vois  des  souches  aussi  belles  que  mes  vieilles  souches  d'autre- 
fois. 

»  Or  ce  que  peut  faire  une  souche,  toutes  peuvent  le  faire,  moyen- 
nant qu'elles  soient  toutes  pareilles.  » 

C'est  ainsi  que  cela  était  jadis:  toutes  les  souches  d'Aramon  se  res- 
semblaient sensiblement,  tandis  qu'aujourd'hui  les  causes  de  non-pa- 
rité se  multiplient  à  l'infini. 

Il  peut  y  avoir  :  1°  différences  d'espèces  ou  de  variété  du  porte- 
greffe;  2°  différences  heureuses  ou  fâcheuses  dans  les  soudures. 

En  effet,  il  y  en  a  de  bonnes,  de  fertiles,  à  côté  de  passables,  de  peu 
productives;  enfin  d'autres,  vouées  à  disparaître  et  à  faire  un  vide, 
appellent  un  remplaçant,  soit  une  greffe  négligée  par  son  isolement, 
finalement  affranchie,  phylloxérée;  bref,  le  vide  amène  une  succes- 
sion de  locataires  sans  loyer  à  une  place  qui  ne  verra  jamais  payer 
son  terme. 

Comme  je  l'ai  dit  ailleurs,  la  submersion  et  la  culture  dans  les  sa- 
bles donnent  ce  que  le  milieu  leur  vaut,  avec  des  soins  déjà  connus 
et  pratiqués;  les  résultats  de  ces  deux  branches  sont  tels  que  nous 
n'avons  ni  à  plaindre  ceux  qui  les  suivent,  ni  à  chercher  mieux  devant 
un  bien  aussi  évident. 

Mais  ce  dont  il  s'agit,  c'est  de  nous,  pauvres  américaniste  ;  après 
avoir  été  traités  de  trop  malins  «  marchands  de  bois  »,  nous  voilà  ju- 
gés comme  gens  ne  sachant  pas  établir  leur  compte  de  doit  et  avoir/ 
On  nous  traite  de  rêveurs  parce  que,  propriétaires  de  coteaux,  nous 
annonçons  comme  probables  40  hectolitres  à  25  francs,  soit  1,000  fr. 
l'hectare.  Défalquant  300  francs  de  frais  culturaux,  nous  devrions  en- 
caisser 700  francs  nets  ;  or,  si  cela  se  passait  ainsi  pour  tous  ceux  qui 
ont  planté  une  vigne  de  coteau,  ils  seraient  devenus  riches.  S'il  en  est 
autrement,  c'est  qu'au  lieu  d'une  probabilité,  ils  ont  poursuivi  un  rêve! 

En  plaine,  la  même  théorie  demande  500  francs  de  dépenses  au  lieu 
de  300,  et  accorde  de  100  à  200  hectolitres  et  plus  à  l'hectare  au 
heu  de  40.  Le  produit  oscille  donc  entre  1,500  et  3,000  fr.,  moins 
500  fr.  de  frais  et  doit  donc  (même  sans  prétendre  aux  récoltes  de  250 
à  300  hectolitres)  varier  de  1,500  à  2,500  francs  à  l'hectare. 

Le  viticulteur  mis  ainsi  sur  la  sellette  dira  avec  vérité  que  si  certai- 
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nés  souches  donnent  un  produit  égal  aux  anciens  rendements,  il  ne 
voit  pas  pourquoi  il  en  serait  autrement  du  reste  des  ceps,  leurs  voisins, 
et  que  pourtant  c'est  cette  dure  vérité  que  ses  comptes  lui  prouvent 
chaque  année.  A  la  longue,  le  voile  se  déchire,  et  c'est  à  la  suite  d'étu- 
des et  d'observations  persévérantes  que  les  explications  ont  surgi,  sui- 
vies des  remèdes  à  opposer  à  ces  longues  déceptions. 

Si  la  tribu  des  Riparias  a  été  seule  adoptée,  nous  ne  trouverons  pas 
l'égalité  entre  ses  différentes  formes  devant  la  greffe  et  la  production. 
On  trouvera,  au  contraire,  tous  les  degrés  possibles  de  fertilité,  stéri- 
lité, prospérité  ou  souffrance,  au  lieu  de  l'égalité  que  donneraient  des 
pieds  de  variétés  uniformes  portant  un  même  greffon.  Cet  inconvé- 
nient est  évité  avec  le  Taylor  et  le  Solonis,  variétés  absolument  fixées, 
à  moins  qu'on  ne  le  crée  après  coup  en  remplaçant  les  manquants, 
dans  une  vigne  de  Taylors  ou  de  Solonis,  avec  des  Riparias  (1). 

Le  succès  est  tellement  dominé  par  cette  question  d'uniformité,  que 
dans  le  vignoble  triomphant  de  MM. Boissier  père  et  fils,  lauréats  delà 
prime  d'honneur  du  Gard  en  18<S8,  comme  dans  les  plantations  de 
quatre  ans  de  M.  Vialla,  à  Saporta,  j'ai  pu  constater  : 

1°  Une  uniformité  de  teinte  complète  sur  les  feuilles; 

2°  La  parité  très-sensible,  comme  vigueur,  entre  toutes  les  souches 
d'un  même  âge  ; 

3°  Une  grande  uniformité  de  production,  étant  donné  les  âges  (2). 

Aussi  ces  propriétaires  ont-ils  bien  réellement  obtenu  sur  Riparia 
des  productions  uniformément  pareilles  à  celles  que  l'on  voyait  na- 
guère sur  des  Aramons  francs  de  pied.  Pour  m'expliquer  cette  égalité, 
heureusement  si  complète  et  malheureusement  si  rare,  j'ai  cherché  les 
«  sagattes  »  (autrement  dit  les  repousses  du  porte-greffe).  J'ai  mis 
longtemps  à  en  trouver,  car,  d'une  part,  elles  sont  rares  sur  les  bon- 
nes soudures;  de  l'autre,  pour  empêcher  ses  vignes  de  jeter  leur  sève 
au  tas  de  sarments,  M.  Boissier  traite  sans  cesser  ses  vieilles  sou- 
ches comme  s'il  s'agissait  de  jeunes  greffes.  Deux  hommes  sont  em- 
ployés toute  l'année  à  enlever  les  repousses.  Je  suis  arrivée  quand 
même  à  la  certitude  que  tous  les  Riparias  du  vignoble  de  Nage  ap- 
partiennent â  une  même  forme,  provenautde  chez  un  maître  toujours 
en  tête  des  bons  mouvements  et  trop  avisé  pour  tolérer  chez  lui  les 
tours  de  Babel  (3)  qu'il  a  reconnues  ruineuses  chez  les  voisins. 

(1)  Ces  cas  sont  fréquents  dans  le  Gard. 

(2)  Cette  parité  existait  chez  M.  Boissier  sous  une  forme  assez  particulière.  Sur 
les  souches  de  cinq  ans,  Ja  fructification  dominait  le  développement  du  bois;  tandis 
que.  sur  celles  de  six  ans,  un  parfait  équilibre  dénotait  une  prospérité  croissante. 

(3)  Sur  ce  chapitre  comme  sur  d'autres,  j'ai  été  vaincue  par  la  mauvaise  volonté 
ou  l'incompréhension  d'un  persounel  qui  m'était  imposé  par  des  considérations  ex tra- 
viticoles. 
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A  côté  de  la  parité  des  porte-greffes  il  faut  chercher  la  parité  non 
moins  nécessaire  dans  la  perfection  des  soudures.  De  ce  côté,  le  suc- 
cès est  évident  chez  M.  Boissier,  quoique  le  vignoble  ait  été  greffé  en 
place  ;  mais  il  faut  dire  que  ce  succès  est  assuré  par  la  suppression 
(sans  attendre  leur  mort  naturelle)  des  plants  mai  venants.  Ils  sont  peu 
nombreux,  grâce  à  un  greffage  très-surveillé.  Nous  verrons  plus  loin 
combien  la  plantation  de  greffes-boutures,  sévèrement  triées,  simplifie 
la  question. 

En  ce  qui  touche  la  similitude  des  porte-greffes  entre  eux,  la  terre 
de  Saporta  (jadis  terrain  d'élection  de  l'Aramon  et  de  la  belle  et  sa- 
vante culture  de  l'Hérault)  offre  un  enseignement  encore  plus  frap- 
pant, car  il  est  de  fait  que  la  composition  dominante  des  terres  de  l'Hé- 
rault rend  l'adaptation  infiniment  plus  difficile  qu'elle  ne  l'est  dans  le 
Gard. 

C'est  justement  dans  ces  terres,  réputées  les  meilleures  pour  l'Ara- 
mon,et  qui  en  des  temps  fortunés  donnaient  300  hectolitres  et  plus  à 
l'hectare,  que  jusqu'en  1884  M.  Vialla  a  vu  ses  plantations  de  Ripa- 
rias  irrégulières  et  promptes  à  jaunir,  malgré  les  soins  les  plus  intel- 
ligents. Une  variété,  semblant  supérieure  à  toutes  celles  qu'on  avait 
jusque-là  vantées,  attira  l'œil  du  grand  viticulteur.  Il  reconnut  dans  la 
teinte  et  la  largeur  des  feuilles  les  indices  d'une  vigueur  capable  de 
lutter  avec  son  terrain,  et  ce  praticien,  froid  et  prudent  dans  sa  lo- 
gique imperturbable,  fut  si  frappé  de  la  supériorité  de  ce  Riparia  que 
non-seulement  il  n'en  voulut  plus  planter  d'autres,  mais  qu'il  fit  arra- 
cher dans  un  magnifique  plantier,  prêt  à  greffer,  tous  les  plants  qui 
n'étaient  pas  de  la  variété  qu'il  considérait  comme  étant  la  meilleure. 

Du  reste,  cette  supériorité  est  facile  à.  constater,  car  M.  Vialla  a 
laissé  comme  témoin,  au  centre  d'une  étendue  de  vigne,  un  carré  com- 
posé du  meilleur  choix  de  Riparias  glabres  et  tomenteux  connus,  et 
borné  sur  toutes  ses  frontières  par  le  Riparia  Saporta.  Le  2  septem- 
bre, la  différence  de  teinte  et  de  végétation  entre  le  carré  témoin  et 
les  vignes  environnantes  était  saisissante.  Pourtant  ce  jour  ne  repré- 
sente ni  une  date,  ni  une  année  à  chlorose  intense  (1). 

Nous  avons  vu  plus  haut  que  la  parité  de  perfection  des  greffes  a 
encore  une  plus  grande  importance  que  la  parité  de  variété.  Avec  du 
soin  et  des  réformes,  on  peut  atteindre  à  peu  près  à  ces  deux  con- 
ditions, assurant  l'égalité  approximative  de  production  de  toutes  les 
souches  représentant  des  frais  aussi  égaux  qu'inexorables.  Mais  il  est 

(1)  Je  place  ici  pour  mémoire  un  détail  que  nous  reprendrons  plus  tard:  le  Ripa- 
ria de  M.  Boissier  est  à  feuilles  plutôt  petites  que  grandes,  unies  et  lancéolées;  celui 
de  Saporta  est  à  très-grandes  feuillus,  foncées  et  larges.  Ces  détails  prendront  de 
l'importance  au  chapitre  Adaptation. 
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un  moyen  à  la  fois  plus  simple  et  plus  sûr  d'arriver  au  maximum  de 
rendement  dans  le  plus  bref  délai  possible;  ce  moyen,  c'est: 

1°  De  se  procurer  des  boutures  et  des  greffons  d'espèce  uniforme  ; 

2»  De  greffer  ces  boutures  sur  table  ; 

3<>  De  les  bien  soigner  en  pépinière  ; 

4o  De  sélectionner  sévèrement  les  soudures  avant  de  planter  ces 
greffes-boutures. 

J'ai  dit  plus  haut  que  les  vignes  bien  adaptées  en  terrains  riches 
payaient  déjà  les  frais  de  la  culture  intensive  méridionale,  et  qu'en 
suivant  les  progrès  dont  des  maîtres  complètent  chaque  année  la  vieille 
science,  les  succès,  déjà  grands,  atteindraient  des  hauteurs  qui  ne  se 
rencontrent  encore  que  dans  des  cas  exceptionnels,  comme  ceux  que 
j'ai  cités  plus  haut. 

En  appliquant  les  soins  coûteux  susdits  à  une  seconde  catégorie, 
à  celle  qui,  en  ce  moment  craint  que  la  viticulture  américaine  ne  soit 
un  mirage,  un  mensonge  ruineux,  on  se  demande  si  cette  nouvelle 
arrivée  contient  vraiment  dans  ses  flancs  de  quoi  lutter  contre  tous  ces 
fléaux  (1). 

A  celle-là  je  dirai  que  lorsque  leurs  porte-greffes  seront  égaux,  d'une 
seule  variété,  et  leurs  greffons  bien  choisis,  comme  espèce,  état,  fer- 
tilité ;  lorsque  les  soudures  seront  triées  à  la  main  avant  la  planta- 
tion, qu'ils  auront  à  l'hectare  approchant  de  4,000  souches,  ils  réus- 
siront crânement  à  lier  ces  deux  bouts  qui,  depuis  dix  ans,  s'obstinent 
à  ne  pas  jamais  se  joindre,  malgré  de  louables  efforts,  parfois  vigou- 
reux, mais  généralement  mal  et  coûteusement  dirigés.  Mais,  tant  que 
les  clos  seront  mélangés  par  des  remplacements  de  hasard,  suivis  de 
greffages  isolés  de  tous  soins,  bon  nombre  de  plants  s'affranchiront 
chaque  année,  seront  remplacés  pour  périr  encore  ;  si  bien  que  la  vi- 
gne malmenée  aura  éternellement  trois  ans,  et  ne  sortira  de  sa  pre- 
mière enfance  que  pour  tomber  dans  la  seconde. 

Je  pourrais  citer  des  exemples,  mais  à  quoi  bon?  La  viticulture  ne 
connaît  que  trop  de  ces  caisses  grandes  ouvertes  à  la  sortie  et  toujours 
closes  à  ce  qui  devrait  rentrer. 

Souvenons-nous  que,  en  toutes  choses,  l'incomplet  accumule  les  in- 
convénients, tandis  que  le  complet  double  les  avantages.  Si  donc  on 
possède  un  hectare  de  coteau,  un  hectare  de  plaine  et  020  fr.  pour  les 
cultures,  le  produit  sera  plus  grand  en  appliquant  G00  fr.  à  la  plaine 
et  20  au  coteau  que  310  à  chacun. 

C'est  devant  le  déficit  viticole  de  ces  malheureux  coteaux  qu'il  y  a 

(1)  Contrôles  vins  espagnols,  parce  qu'ils  sont  mouilles,  et  les  raisins  grecs,  parce 
qu'ils  sont  secs,  les  chenilles  glabres  et  pubesceates,  elc,  dont  nous  parlait  M.  Lugol, 
sous  les  murs  d'Aiguesmot  tes,  etc.  ;t  r  mai  I8ify. 
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lieu  d'interroger  curieusement  les  produits  directs  américains  sur  leurs 
exigences  mesurées  à  leur  faible  rendement  ;  en  d'autres  termes,  de- 
mander ce  que  donne  leur  puissance  native  abandonnée  à  elle-même, 
et  ce  que  ces  mêmes  produits  directs  peuvent  donner  en  échange  de 
la  coûteuse  culture  et  de  la  taille  courte  que  lui  inflige  la  routine 
française.  La  différence  d'exigences  et  de  production  qui  distingue 
une  vigne  française  d'un  produit  direct  américain  me  suggère  une 
comparaison  dont  l'exagération  même  peint  ma  pensée  :  parce  qu'une 
chèvre,  rongeant  jusque  sous  les  pierres  le  serpolet  qu'elle  a  déjà 
brouté  la  veille  et  léchant  sur  les  rochers  les  pleurs  de  la  rosée,  donne 
parcimonieusement  un  lait  parfumé,  s'ensuivrait-il  que,  sacrifiant  à  sa 
dent  malfaisante  autant  de  choux  qu'en  demanderait  une  vache,  la 
chèvre  puisse  donner  autant  de  lait  que  la  Cotentine  dont  elle  em- 
prunte la  ration?  Puis,  retournant  la  proposition,  demandons-nous  si 
la  vache  nourrie  de  thym  et  de  romarin,  les  pieds  douloureusement 
ouverts  sur  les  pierres  pointues,  donnerait  un  lait  comparable  à  celui 
de  la  chèvre  traînant  de  roc  en  roc  ses  longues  mamelles? 

Or  donc,  si  l'Aramon  (sur  Riparia  ou  franc  de  pied)  est  comparable 
à  la  laitière  d'étable,  exigeant  et  recevant  beaucoup,  mais  payant  ce 
qu'on  lui  donne,  on  m'accordera  bien  que  certains  cépages  moins  dif- 
ficiles seront  comparables  à  la  brebis,  contente  de  peu,  pourvu  que 
ce  peu  se  rencontre  dans  le  rayon  de  ses  mouvements  étroits  et  mé- 
thodiques. Mais  à  certains  autres,  moins  difficiles  encore  sur  la  ri- 
chesse du  sol,  il  faut  la  liberté,  l'amplitude  de  mouvement  de  la  chè- 
vre, non  pour  produire  beaucoup,  mais  pour  donner  un  peu  excellent, 
payé  seulement  de  ce  que  coûte  la  taille  et  la  peine  de  vendanger. 

Les  Estivalis  représentent,  à  différents  degrés,  la  puissance  sauvage 
rappelant  chèvres  ou  brebis,  vivant,  non  tant  de  ce  qui  leur  est  donné 
que  de  ce  que  leur  nature  plus  ou  moins  sauvage  les  porte  à  prendre. 
L'exactitude  de  cette  comparaison  va  même  plus  loin  :  plus  le  cercle 
d'action  s'élargit  avec  la  sauvagerie  plus  grande,  moins  bête  ou  vigne 
sont  difficiles  sur  la  richesse  ou  la  qualité.  Nous  pouvons  mettre  en 
parallèle  la  chèvre  et  le  plant  sauvage;  la  vigne  taillée,  non  cultivée, 
en  face  de  la  brebis*;  enfin,  la  vache,  la  bête  de  rente,  en  face  de  la 
culture  intensive  à  grands  frais  et  grands  rendements. 

Toute  idée  poussée  à  l'extrême  tombe  dans  l'absurde.  Je  prie  donc 
le  lecteur  de  ne  pas  conduire  la  mienne  un  millimètre  au  delà  des  li- 
mites que  je  lui  donne  moi-même;  qu'il  se  borne  à  en  dégager  cette 
pensée  éminemment  pratique,  que,  lorsqu'il  s'agit  de  conquérir  le 
rendement,  la  dépense  n'est  une  panacée  que  lorsqu'elle  est  faite  à 
propos.  Or  ces  mots:  «  dépenser  à  propos  »,  signifient  tantôt  aug- 
menter une  dépense  qui  doit  rentrer  quadruple,  tantôt  restreindre 
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celle  qui  ne  sera  que  doublée,  et  enfin,  plus  souvent  qu'on  ne  le  croit, 
supprimer  celle  qui  ne  sera  qu'égalée  par  le  rendement,  car  elle  con- 
stitue un  risque  absolument  stérile  au  mieux,  ruineux  au  pire. 

La  plaie  qui  dévore  tant  de  gens  raisonnables  en  apparence,  avec 
une  persistance  qui  fait  douter  de  leur  bon  sens,  c'est  l'hectare  coû- 
tant 300  francs  pour  en  rendre  200  fr.,  parfois  100  fr.  ou  même  rien, 
alors  que  l'à-propos  veut  que  la  dépense  soit  réduite  au  chiffre  donnant 
l'écart  le  plus  considérable  entre  le  produit  et  la  dépense. 

Est-il  illogique  de  dire  qu'après  avoir  constaté  que  la  dépense  est 
impuissante  à  élever  le  produit  d'elle-même,  il  ne  reste  à  cette  dé- 
pense qu'à  s'abaisser  et  s'abaisser  encore  jusqu'à  ce  que  le  produit  lui 
reste  supérieur?  Et  si,  malgré  changement  d'espèce  par  surgreffage 
en  cas  de  mauvaise  adaptation,  cette  balance  des  chiffres  ne  se  peut 
pas  atteindre,  le  bon  sens  impose  une  barrière  à  une  persévérance  qui 
deviendrait  entêtement.  C'est  même  à  la  suite  d'une  résolution  de  ce 
genre  que  se  sont  révélées  les  ressources  de  l'inculture  extensive  dans 
sa  plus  modique  expression. 

Voici  en  chiffres  ce  que  je  veux  dire  :  un  hectare  rapporte,  par 
exemple,  200  francs  ;  la  dépense  est  de  300  francs,  la  perte  de  100  fr.: 
si  l'abaissement  de  la  dépense  à  200  francs  laisse  le  chiffre  produit 
stationnaire,  soit,  dépense  200  francs,  produit  200  francs,  il  n'y  a 
aucun  avantage  à  risquer  son  capital  et  à  prodiguer  sa  peine. 

Mais  si,  sans  diminuer  le  produit,  on  peut  abaisser  la  dépense  à 
150  francs,  le  bénéfice  s'élève  à  50  francs  nets  ;  si  l'on  peut  descendre 
jusqu'à  100  francs,  le  produit  net  monte  à  100  francs.  Enfin,  si  l'on 
descend  jusqu'à  50  francs  sans  diminuer  la  récolte,  c'est  150  francs 
qu'on  encaisse. 

Pour  éviter  que  l'oubli  des  pages  qui  précèdent  ne  me  fasse  taxer 
d'absurdité,  je  répète  que  la  diminution  de  la  culture  doit  nécessaire- 
ment être  compensée  par  un  appel  aux  forces  de  la  nature,  par  un 
retour  à  la  grande  arborescence,  qui  se  traduit  par  un  racinage  beau- 
coup plus  considérable  que  celui  que  donne  la  culture.  Entrant  dans 
cette  voie,  l'abaissement  de  la  dépense  n'a  d'autres  limites  que  le  chif- 
fre auquel  le  décroissement  du  produit  diminuerait  l'écart  entre  les 
recettes  et  les  dépenses.  Il  y  a  une  étude  à  faire  en  chaque  terrain, 
avec  chaque  cépage,  et  cette  étude  mérite  d'être  faite,  car  c'est  à  elle 
que  la  viticulture  devra  le  relèvement  effectif  et  tangible  de  ses  suc- 
cès. 

Toujours  pour  défendre  cette  théorie  contre  l'absurde  sous  lequel 
quelques-uns  voudront  l'écraser,  répétons  que  les  chrétiens,  bons  ou 
mauvais,  ont  bu  du  vin  longtemps  avant  que  l'Hérault  n'ait  planté 
4,000  souches  basses  dans  un  hectare, ou  que  la  Bourgogne  n'ait  piqué 
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40,000  échalas  rattachant  un  grêle  sarment;  la  preuve  est  justement 
dans  la  critique  que  l'Eglise  fit  de  l'inculture,  en  ordonnant  que  le  vin 
de  messe  fût  le  produit  de  vignes  taillées  par  te  fer.  C'est  donc  l'Eglise 
qui  inaugura  la  culture  intensive,  prouvant  d'un  môme  coup  que  si 
elle  était  parfois  ou  généralement  supérieure  à  l'inculture,  elle  n'était 
pas  indispensable  pour  faire  du  vin,  peu  ou  prou. 

Nous  parlons  de  produits  directs  américains  dont  le  degré  de  rusti- 
cité varie  avec  celui  de  leur  hybridation. 

Ces  plants,  récemment  enlevés  à  la  vie  sauvage,  ont  une  vitalité,  une 
fertilité  spontanée,  ne  se  mesurant  pas  seulement  au  sol  ni  à  la  culture, 
mais  surtout  à  l'extension  de  leur  charpente  et  particulièrement  à  l'ac- 
tivité de  leur  systèmes  foliacés  respectifs. 

Nous  savons  que,  dans  les  espèces  françaises,  la  fertilité  croît  aussi 
avec  le  développement  de  la  charpente,  et  au  premier  abord  les  no- 
vices se  demandent  pourquoi  l'on  ne  tire  pas  plus  généralement  parti 
delà  générosité  spontanée  de  la  vigne. 

L'ordonnance  de  l'Église,  prescrivant  la  taille,  est  la  preuve  la  plus 
frappante  que  nous  puissions  trouver  de  la  préexistence  d'une  inculture 
fertile,  préexistence  sur  laquelle  l'Église  greffa  une  culture  plus  produc- 
tive ;  mais  cette  sollicitude  sage  ne  pouvait  porter  en  elle,  en  même  temps 
que  le  progrès,  la  restriction  la  limitant  aux  milieux  où  elle  pouvait 
porter  des  fruits  suffisants  pour  répondre  à  des  frais  croissants.  Aussi 
semble-t-il  que  ce  premier  pas,  fait  d'abord  àla  faveur  d'une  main-d'œu- 
vre facile  et  peu  chère,  vers  l'asservissement  coûteux  de  la  vigne,  en- 
traîna la  viticulture  tout  entière  et  fut,  contre  ce  pas  lui-même,  la 
cause  du  renchérissement  de  main-d'œuvre  qui  se  dresse  aujourd'hui 
devant  lui.  En  effet,  lahaute  culture  delà  vigne,  si  utile,  si  rémunéra- 
trice dans  des  terres  privilégiées,  fut  progressivement  appliquée  par- 
tout sans  aucun  souci  de  l'inflexible  compte  de  :  Doit  et  Avoir. 

C'est  dire  que  le  but  utile  fut  dépassé,  comme  il  Test  encore  dans 
bien  des  cas,  puisque  nous  rencontrons  la  culture  intensive  en  des 
milieux  incapables  de  payer  leurs  frais  avec  une  taille  rendant  la  lutte 
contre  le  terrain  absolument  impossible  (1). 

Les  plus  courtes  folies  sont  les  meilleures,  dit  la  sagesse  des  nations, 
et  c'est  à  la  crise  viticole  de  la  fin  du  XIXe  siècle  qu'il  appartient  de 
faire  vers  ce  passé  économique  le  retour  partiel  qui  nous  est  imposé 

(1)  Avec  taille  et  vendange,  un  plant  x  donne  3  hectolitres,  valant  25  fr.  l'un,  soit 
75  fr. 

Avec  50  fr.  de  culture,  il  en  produit  5,  soit  125  fr.;  bénéfice  net,  75  fr. 
Avec  100  fr.  de  culture,  il  en  rapport*  6,  soit  150  fr.;  bénéfice  net,  50  fr. 
Donc,  l'inculture  donna  un  meilleur  résultat  en  ce  cas  que  la  culture,  car  le  pro- 
duit n'a  monté  que  de  1/G,  et  la  dépense  a  monté  de  1/2. 
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par  la  misère  des  temps.  Ce  passé,  heureusement  pour  nous,  s'est  in- 
scrit par  (les  jalons  dont  quelques-uns  sont  encore  debout  pour  nous 
montrer  la  route.  Il  est  écrit,  en  Italie,  sur  les  vignes  mariées  aux  ar- 
bres. On  le  lit  sur  les  feuilles  de  la  treille  qui  se  balance,  en  écoutant 
les  pleurs  et  les  rires  des  enfants  qui  nous  enterreront,  les  murmures 
d'amour  de  ceux  qui  nous  remplaceront,  le  radotage  de  ceux  pour  qui 
le  présent  s'évanouit  dans  les  brumes  du  passé. 

Le  retour  partiel  à  l'inculture  extensive  emprunte  de  l'opportunité 
à  ce  que  les  vignes  sauvages  mais  fertiles,  d'Amérique,  les  iEstivalis, 
sont  encore  si  près  des  forêts  dont  on  les  a  tirées  qu'elles  en  conser- 
vent les  rustiques  et  vigoureuses  habitudes. 

Dans  la  fièvre  industrielle  et  commerciale  qui  caractérise  le  resur- 
rexit  viticole,  le  vin  à  mettre  dans  des  verres,  petits  ou  moyens,  semble 
justement  assez  oublié.  Les  yEstivalis,  sans  prétendre  remplacer  les 
rubis  français  qui  jadis  brillaient  dans  la  coupe  de  nos  pères,  et  pouvant 
tantbien  que  mal  on  remplir  le  vide,  sont  peu  fertiles,  généralementtrop 
peu  pour  payer  300  francs  de  frais  à  l'hectare;  de  plus,  ils  aiment  les 
sols  chauds,  pauvres  et  même  stériles,  qui,  s'ils  en  rehaussent  la  qua- 
lité, ne  le  font  qu'au  prix  de  la  quantité.  Pourquoi  ne  pas  profiter  de 
la  vigueur  et  des  facilités  économique  que  leur  rusticité  nous  offre? 

Tout  ce  qui  précède  est  dangereux  à  écrire,  au  point  de  vue  de  l'ab- 
surde que  sans  cesse  je  côtoie.  Aussi  c'est  presque  à  chaque  page 
que  je  crois  utile  de  répéter  que  je  n'attaque  pas  plus  l'Eglise,  qui  a 
voulu  qu'on  taille  la  vigne,  que  les  habiles  vignerons  qui  ont  parfois 
tiré  jusqu'à  400  hectolitres  de  vin  d'un  hectare.  Ce  que  je  veux  dire, 
c'est  qu'il  y  a  une  mesure  dans  la  dépense  à  accorder  à  chaque  hec- 
tare, et  cette  mesure,  c'est  son  rendement.  Qu'on  dépense  800  francs, 
1,000  francs  même  pour  en  recueillir  4,000,  c'est  grand,  hardi,  mais 
pourtant  sage;  mais  jeter  200  francs  dans  un  hectare  qui  en  rendra 
100,  c'est  étroit  et  pourtant  aussi  prodigue  que  bête. 

Remarquons  que,  lorsqu'un  usage  est  devenu  ancien  et  traditionnel, 
ceux  qui  le  pratiquent  oublient  trop  de  demander  au  père,  au  grand- 
père,  le  pourquoi  de  ce  qu'il  a  pratiqué,  avant  de  se  lancer  à  sa  suite. 
Cet  oubli  est  bizarre,  car  Dieu  sait  si  le  jeune  homme  du  XIXe  siècle  a 
le  respect  de  ses  pères  !  Mais  bref,  justement  là  où  ce  respect  aveugle 
de  la  tradition  est  onéreux,  nous  le  trouvons  dans  toute  sa  vigueur,  ce 
qui  nous  oblige  à  plonger  dans  ce  passé  économique. 

L'usage  de  la  vigne  serrée,  chaque  souche  tenant  le  moins  de  place 
possible,  a  évidemment  été  le  résultat  du  rapport  entre  le  prix  de  l'es- 
pace de  terre  occupé,  de  la  main-d'œuvre  payée  et  du  produit  recueilli. 
On  se  sera  aperçu  que,  pour  tirer  d'un  arpent  de  terre  la  plus  grande 
somme  de  vin  possible  dans  la  période  la  plus  courte,  avec  la  plus  fai- 
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l)le  dépense,  le  résultat  s'obtenait  plus  facilement  avec  un  nombre  de 
souches  qu'avec  un  autre,  en  tenant  ces  souches  basses,  raccourcies, 
afin  de  les  faire  vivre  vigoureusement  et  brièvement,  avec  les  formes 
et  les  dimensions  de  la  jeunesse. 

L'exagération  et  la  routine  sont  à  la  réflexion  ce  que  le  chiendent 
est  à  la  vigne  :  aussi  peu  à  peu  ont-elles  caché  le  point  de  départ  de  la 
culture  intensive  :  les  grands  rendements  par  rapport  au  lover  et  aux 
frais  ont  été  oubliés,  et  on  a  appliqué  la  culture  intensive  à  des  terres 
non  susceptibles  de  la  payer. 

Ne  perdons  pas  de  vue  que  c'est  la  réunion  d'un  nombre  d'unités 
de  souche  qui  forme  des  hectares,  lesquels  hectares  forment  un  vi- 
gnoble. Or  ces  unités  de  souche  donnant  des  produits  inégaux  et  ces 
unités  d'hectare  donnant,  les  uns  beaucoup,  les  autres  peu,  selon  la 
valeur  moyenne  des  souches  qui  les  composent,  il  en  résulte  l'abais- 
sement dans  la  quantité  finale  des  produits,  qui  empêche  la  réalisation 
des  espérances  de  ceux  qui  les  ont  plantées.  Si  donc,  au  point  de  vue 
financier,  la  vigne  donne  de  maigres  résultats,  c'est  surtout  à  l'iné- 
galité des  souches  qu'on  le  doit,  et,  dans  chaque  grand  vignoble,  il  y 
a  un  nombre  d'ares  peu  ou  pas  productif.  Ce  sont  eux  qui  abaissent  la 
moyenne  générale,  tandis  que  la  dépense  de  culture,  quelque  mal  faite 
qu'elle  soit,  coûte  inexorablement  cher. 

Dans  ces  cas  d'avarice  de  la  vigne,  il  est  plus  cher  de  lui  arracher 
du  fruit  par  la  culture  intensive  que  de  lui  permettre  de  le  produire 
par  ses  moyens  naturels,  soit  par  la  puissance  et  l'étendue  de  son  sys- 
tème aérien,  dont  le  racinage  à  grand  développement  est  la  consé- 
quence. À  cet  effet,  il  faut: 

1°  Choisir  des  yEstivalis  à  système  aérien  puissant  ; 
2°  Leur  accorder  une  taille  assez  longue  pour  élever  cette  puis- 
sance à  sa  pins  fertile  expression  ; 

30  Examiner  quel  est  leur  produit  spontané,  soit  sans  autre  culture 
qu'une  taille  discrète  et  la  vendange  ; 

4°  Tenter  l'élévation  des  produits  par  une  culture  moins  discrète, 
mais  toujours  prudente  ; 

5°  S'arrêter  dans  cette  voie  au  point  où  les  produits  cessent  de  croî- 
tre en  proportion  triple  ou  quadruple  de  la  dépense. 

Ce  système  repose  entièrement  sur  deux  faits  principaux  : 
Le  premier  est  que  la  puissance  de  l'arborescence  est  une  force 
moins  chère  que  la  culture  du  sol. 

Le  second,  c'est  que  Yarbuste,  parvenu  à  ses  dimensions  naturelles, 
domine  la  végétation  parasite  herbacée. 

Autrement  dit  :  la  souche  basse  dispute  la  couche  arable  aux  char- 
dons et  congénères.  La  souche  à  grand  développement  domine  ces 
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derniers,  tant  en  étouffant  leur  partie  aérienne  sous  son  ombre  qu'en 
dévorant  leurs  racines  par  les  siennes,  à  la  lois  plus  puissantes  et  plus 
profondes. 

Mais  ce  qui  importe,  ce  qui  domine  toutes  les  situations,  c'est  le 
tact  et  la  sagesse  qui  font  adopter  ou  adapter  tel  ou  tel  système  à  tel 
ou  tel  milieu.  Il  est  des  cas  où  le  petit  nombre  de  pieds  à  grand  déve- 
loppement et  à  inculture  extensive  produira  plus  qu'un  plus  grand 
nombre  à  petit  développement  et  à  culture  intensive;  de  même  qu'en 
d'autres  cas,  c'est  l'inverse  qui  est  le  vrai. 

Dans  le  système  primitif,  la  serpe  du  pauvre  atteignait  à  grand'- 
peine  les  grapillons  se  balançant  sur  les  pampres  au  haut  des  arbres. 
Mais  ce  qu'on  ijrnore  ou  oublie,  c'est  que  c'est  l'Église  qui  posa  la  pre- 
mière base  de  la  culture  intensive  en  défendant  de  célébrer  la  messe 
avec  d'autre  vin  que  celui  récolté  sur  des  vignes  taillées  par  le  fer  ; 
que  cette  culture,  plus  produot  ve  et  peu  chère  au  prix  que  valait 
l'homme  en  ce  temps-là,  se  généralisa;  qu'on  vit  alors  pendant  une 
longue  période  la  lame  d'or  du  riche  cueillir  la  grappe  de  Chanaan 
sur  des  souches  asservies,  raccourcies,  rangées  en  files  symétriques, 
ou  serrées  en  foules  pressées,  selon  les  régions  et  les  cépages.  C'est 
aussi  à  partir  de  ce  jour  que  le  pauvre,  voulant  suivre  cette  nouvelle 
route,  commença  à  cueillir  sur  la  vigne  la  grappe  sèche  et  amère 
de  la  déception  ;  car,  si  la  voie  de  la  culture  intensive  semble  large  et 
facile,  elle  n'est  frayable  que  pour  ceux  qui  peuvent  l'empierrer  de 
diamants. 

A  laquelle  de  ces  deux  viticultures  la  fortune  réserve-t-elle  ses  sou- 
rires? Est-ce  à  celle  qui  cueille  les  grappes  parfumées  qui  ne  coûtent 
que  la  peine  d'en  remplir  les  corbeilles,  ou  à  celle  qui  ramasse  près  de 
terre  les  grappes  chanaauesques  qu'elle  pèse  au  poids  de  l'or  enfoui 
au  pied  de  chaque  souche?  Que  chacun  juge  pour  lui-même. 

Pour  ramener  les  dépenses  à  la  mesure  d'un  produit  qui  ne  veut  plus 
augmenter,  il  faut  remplacer  la  culture,  qui  se  paye  à  prix  d'argent, 
par  les  forces  de  la  nature,  qui  se  donne*  qui  ne  les  supprime  pas  à 
coups  de  serpe  sévères  et  inconscients;  c'est-à-dire  en  donnant  au 
système  aérien  une  forme  se  reproduisant  sous  terre  en  une  forte  char- 
pente radiculaire,  puisant  la  vie  au  delà  des  limites  imposées  aux  her- 
bes annuelles  et  où  le  chiendent  lui-même  ne  saurait  les  suivre. 

Déjà,  dans  les  souvenirs  des  gens  vieux,  il  y  avait  eu  en  France  des 
périodes  où  la  vigne  ne  payait  pas  ses  frais,  et  pourtant,  en  ces  temps- 
là,  on  ne  parlait  pas  encore  d'adaptation  et  la  main-d'œuvre  ne  coû- 
tait pas  ce  qu'elle  coûte  aujourd'hui.  Les  lois  ou  habitudes  n'avaient 
pas  à  subir  la  concurrence  des  vignes  de  plaine,  écrasant  les  prix  par 
leur  rendement  et  renchérissant  les  bras  par  leurs  besoins.  Les  vins 
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étrangers  ne  venaient  pas  en  France,  pas  plus  que  les  raisins  secs,  qui 
n'étaient  pas  même  connus  de  nous. 

L'application  pratique  de  ces  observations  semble  être  celle-ci  : 

Le  motif  qui  a  fait  adopter  le  grand  nombre  de  plants,  la  taille 
courte  et  la  culture  intensive,  est  celui  de  tirer  d'un  hectare  de  terre 
une  somme  de  produit  net  correspondant  à  sa  valeur  vénale. 

Selon  les  terrains,  les  cépages  et  le  temps  que  l'on  peut  donner  à. 
l'attente,  ce  même  motif  peut  ramener  à  des  pratiques  absolument 
contraires  pour  atteindre  un  môme  but:  la  où  l'on  ne  peut  augmenter 
les  produits,  il  faut  réduire  les  dépenses.  Il  s'agit  de  profiter  des  ja- 
lons fournis  par  l'observation  et  d'en  éclairer  sa  route,  plutôt  qu'avec 
des  préjugés  et  des  idées  toutes  faites. 

Cette  étude  est  à  faire,  le  compte  de  Doit  et  Avoir  en  devra  être  le 
régulateur  inflexible. 

Ses  facteurs  plus  ou  moins  heureux  seront  : 

1°  Le  choix  du  porte-greffe  comme  racine; 

2°  Le  choix  du  porte-greffe  comme  système  aérien  ; 

3°  Conservation  d'une  plus  ou  moins  importante  fraction  du  système 
foliacé  du  porte-greffe  (ou  choix  d'un  greffon  possédant  à  ce  point  de 
vue  une  activité  similaire)  (1); 

4°  Développement  de  l'arborescence,  de  façon  à  obtenir  un  système 
radieulaire  assez  vaste  pour  qu'il  échappe  a  la  rivalité  des  mauvaises 
heri.es.  Celles-ci,  surmontées  par  un  système  aérien  puissant,  minées, 
rongées,  asséchées  par  la  puissante  ramure  radieulaire  s'étendant  plus 
bas  que  leurs  racines,  étouffées  par  la  compacité  d'un  sol,  qui  a  perdu 
souvenance  de  l'outil,  seront  dominées  par  la  vigneau  lieu  que  celle-ci 
le  soit  par  elles. 

D'aucuns  souriront  à  l'idée  de  ne  pas  cultiver  une  vigne,  mais  sou- 
rira bien  celui  qui  verra  l'or  s'empiler  au-dessus  d'une  caisse  qu'il 
n'aura  pas  épuisée,  à  côté  du  «  cultureur  »  quand  même,  qui  verra 
chaque  année  revenir  en  nous  les  rouleaux  qu'il  a  vus  partir  en  fouis. 

Notons  aussi  que  cultiver  peu,  cultiver  mal,  est  meilleur  aux  mau- 
vaises herbes  qu'à  la  vigne;  ainsi,  deux  labours  se  suivant  de  près,  ou 
intempestivement  profonds,  marcottent  le  chiendent,  sèment,  recou- 
vrent les  chardons,  amènent  Pamaranthe  sauvage  «à  des  hauteurs  ines- 
pérées et  intensives.  Ces  façons  trop  rares  ou  inopportunes  sont  plus 
qu'inutiles;  car,  si  elles  coûtent  autant  qu'il  en  faudrait  pour  bien 
faire,  clies  ont  en  plus  l'inconvénient  de  réveiller  des  végétations  qui 
sans  elles  resteraient  endormies.  Le  mot  «  intempestif  »  que  j'ai  eu  depuis 

(l)  Celle  question  a  une  telle  importance  que  l'on  voit  k  Saporta,  chez  M.  Vialla, 
une  petite  lancée  d'Horbemonls  faibles  non  greffés  et  superbes,  greffés  d'Aramons. 
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deux  ans  l'occasion  d'étudier  sous  toutes  ses  formes  pèse  d'un  poids  ter- 
rible, qui  ne  sera  jamais  suffisamment  mesuré. 

La  ménagère  anglaise  dit  <•  A  stitch  in  lime  saves  nine  (1)»  ;ce  mot,  en 
viticulture,  trouve  une  cuisante  application.  Ainsi  enlever  les  che- 
nilles avant  qu'elles  n'aient  dévoré  les  bourgeons  n'est  pas  plus  cher 
que  de  les  enlever  après;  sans  parler  de  celles  qui  sont  passées  à  l'état 
de  chrysalides  et  sont  ainsi  conservées  pour  les  joies  de  la  famille. 

En  enlever  100  en  1888  coûte  moins  que  d'en  enlever  10,000  en 
1889. 

Donner  le  premier  labour  avant  la  gelée,  laisser  souffrir  le  chien- 
dent avant  de  donner  le  second,  ne  coûie  ni  plus  d'hommes  ni  plus  de 
bêtes  que  de  donner  la  première  et  la  seconde  raie  en  mars,  sans 
sortir  de  la  vigne,  sinon  qu'on  économise  la  peine  de  changer  la  char- 
rue de  clos  et  que  cette  peine  évitée  est  payée  par  une  multiplication 
de  chiendent  à  en  arracher  la  vigne  deux  ans  après. 

Par  contre,  le  traitement  du  mildew  est  inéluctable  même  dans 
l'inculture,  si  Ton  n'y  employait  des  variétés  réellement  indemnes.  Il 
semble  qu'il  en  existe  parmi  les  produits  directs;  mais  en  tout  cas  le 
traitement  ne  coûtera  pas  plus  cher  un  jour  qu'un  autre.  Mais,  prati- 
qué à  temps,  il  servira  à  quelque  chose;  appliqué  trop  tard,  il  ne  pro- 
fite qu'à  l'élu  qui,  la  hotte  sur  le  dos,  galope,  la  main  trop  basse,  au 
travers  des  hectares  à  prix  fait. 

Reprenant  ma  phrase  du  commencement,  je  répète  que  toute  pro- 
position sage  peut  être  poussée  jusqu'à  l'absurde  ;  mais,  en  restant 
dans  le  vrai  sens  qui  la  dicte,  on  est  forcé  d'avouer  que,  si  le  vignoble 
méridional  ne  rend  pas  millionnaires  tous  ses  plus  dévots  serviteurs, 
c'est  parce  que,  pour  un  cep  très-fertile  méritant  son  1/4,000  de  cul- 
ture, il  s'en  trouve  un  lot  de  mal  adaptés  ou  de  mal  greffés,  de  peu  ou 
pas  fertiles,  qui  ne  payent  pas  a  la  masse  «  vendange  m  leur  1/4,000 
de  raisins  dû.  C'est  qu'à  côté  d'un  are  reproduisant  la  fertilité  fran- 
çaise, il  s'en  trouvera  dix  rendant  moins  que  ce  que  leur  culture  ne 
coûte;  c'est  qu'à  côté  de  nombreux  hectares  rémunérateurs  s'en  trou- 
vent d'encore  plus  nombreux  qui  avalent  la  culture  et  dévorent  le  fu- 
mier sans  en  tenir  compte  dans  leur  produit. 

Au  milieu  de  ces  diverses  causes  de  ruine,  il  importe  de  réfléchir  et 
d'assigner  à  chaque  terrain  la  culture  qu'il  saura  payer,  soit: 

1°  La  culture  intensive  à  souches  basses  et  nombreuses  dans  les 
bons  terrains; 

2°  L'inculture  arborescente  et  extensive  aux  terrains  incapables  de 
produire  régulièrement  400  francs  de  vin  ou  de  fruit; 

(1)  Un  point  fait  à  propos  en  évite  neuf. 
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3°  De  mitiger  cette  inculture  et  cette  arborescence  de  façon  à  tenir 
toujours  le  chiffre  culture  au-dessous  du  chiffre  produit. 

Nous  plaçons  donc  la  souche  basse  taillée  court  et  la  culture  la  plus 
intensive  au  haut  de  l'échelle  des  grands  produits.  A  l'autre  extré- 
mité, nous  trouverons  les  produits  moins  rémunérateurs  de  l'inculture 
à  grande  arborescence,  et  le  bon  sens  impose  de  chercher  entre  ces 
deux  points  celui  qui  laisse  le  plus  vaste  écart  entre  les  frais  et  le  ren- 
dement, c'est-à-dire  entre  la  fertilité  créée  chèrement  par  la  culture 
et  celle, spontanée, fournie  par  l'expansion  naturelle  delà  vigne. Enlin 
choisir  dans  chaque  sol  celui  de  ces  deux  moyens  donnant  le  produit 
net  le  plus  élevé  (1). 

Sans  s'attacher  à  savoir  si  ces  procédés  sont  nouveaux,  s'ils  sont 
ou  seront  approuvés  ou  critiqués  par  la  masse,  consultons  le  seul  juge 
sérieux  en  agriculture,  soit  le  produit  net. 

Partout  il  est  notre  maître,  aussi  cherchons- lè  partout,  par  tous  les 
moyens,  et,  quand  nous  l'aurons  trouvé,  restons  dans  le  sentier  qui 
nous  aura  menés  jusqu'à  lui,  sans  lui  demander  à  quoi  tiennent  des 
largesses  dont  nous  recueillerons  les  bienfaisants  effets. 

Ces  diverses  propositions  ne  sont  pas  plus  étonnantes  pour  l'opinion 
que  d'autres  naguère  aussi  nouvelles,  et  actuellement  passées  dans 
la  pratique;  elles  le  sont  moins  que  bien  d'autres  auxquelles  l'avenir, 
guide  par  l'étude,  nous  amènera.  Les  idées  sont  comme  les  hommes, 
les  jeunes  deviennent  vieux;  ce  sont  ceux  qui  n'existaient  pas  qui 
viennent  prendre  la  place  quittée  par  d'autres  jeunes,  vieillis. 

Depuis  Cazalis-Allut,  qui  nous  a  appris  que  la  vigne  était  rajeunie 
par  la  greffe,  que  les  racines  affectaient  diverses  directions  permet- 
tant de  faire  succéder  certains  cépages  à  certains  autres  et,  au  moyen 
de  certaines  variétés  alternées,  d'utiliser  simultanément  les  diverses  pro- 
fondeurs du  sol;  — depuis  la  risée  qu'ont  soulevée  la  bouture  à  un  œil, 
que  l'on  jetait  au  fumier,  et  la  greffe-bouture,  ces  soi-disant  expérien- 
ces stériles,  qui  aujourd'hui  at'ellent  à  leur  char  les  premières  intel- 
ligences viticoles,  —  nous  pouvons  encore  suivre  la  greffe  de  Cadillac, 
née,  abandonnée  à  Anduze  par  ceux  qui  les  premiers  l'avaient  trou- 
vée, ressuscitée  ou  plutôt  trouvée  à  nouveau  à  Cadillac,  d'où  elle  ira 
planter  sa  tente  jusqu'en  Algérie,  tant  pour  transformer  les  cépages 
français,  de  mauvais  usage  sous  ce  climat,  que  pour  neutraliser,  un 
jour  échéant,  le  phylloxéra  sans  perdre  de  récolte,  etc. 

De  même  qu'après  une  période  de  critique  ou  d'incubation,  toutes 
les  vérités  anciennes  ou  nouvelles  ont  triomphé  ou  triomphent  des 

(1)  Il  n'y  aurait  rien  d'étonnant  que  l'iEstivalis,  moins  éloigné  de  sa  période  sau- 
vage, s'y  prêtât  mieux  que  les  ceps  virilement  asservis  qui,  depuis  des  siècles,  sont 
l'objet  graduellement  modifié  d'uno  culture  très-chère  et  aussi  illogique  que  lourde. 
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routines  illogiques;  de  même  la  viticulture,  jadis  libre  et  sauvage,  a 
dû  à  une  loi  de  l'Eglise  un  premier  asservissement  utile;  de  même  elle 
devra  à  la  physiologie,  sagement  étudiée,  la  restriction  de  ces  progrès 
aux  plus  riches  fractions  du  territoire  français,  et  l'application  plus  ou 
moins  complète  de  l'inculture  extonsive  à  ses  fractions  pauvres. 

L'inculture  extensive  remplacera  ce  que  la  culture  intensive  a  de 
trop  cher  pour  les  petits  rendements,  substituant  au  bras  de  l'homme 
et  à  l'épaule  de  la  bête  la  richesse  que  de  plus  puissantes  racines 
iront  chercher  dans  les  profondeurs  de  la  terre,  richesse  que  les  sou- 
ches basses  ne  sauraient  atteindre. 

L'auteur  des  Géorgiques  vous  dira  pourquoi,  et  c'est  à  lui  que  je 
laisse  le  mot  de  la  fin: 

  Quantum  vertice  in  auras 

^Ethereas,  tantum  radice  in  Tartara  tendit. 

Lôwenjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 
L'ACIDE  PHOSPHORIQUE  DANS  LA  VÉGÉTATION  (1) 


L'engrais  est  la  matière  utile  à  la  plante  qui  manque  au  sol.  Celte  dé- 
finition, adoptée  aujourd'hui  par  tous  les  agronomes,  rend  nécessaire 
pour  chaque  plante  l'étude  de  chacun  des  éléments  qui  entrent  dans  sa 
constitution,  pour  examiner  leur  utilité  relative  dans  les  différentes  pha- 
ses «le  sa  végétation. 

Je  me  propose  de  rechercher  le  rôle  important  de  l'acide  phosphorique 
dans  l'alimentation  des  plantes,  et  dans  celle  de  la  vigne  en  particulier. 

Eu  1804,  Théodore  d«>  Saussure  constata  le  premier  la  présence  du 
phosphate  de  chaux  dans  les  végétaux,  o  J'ai  trouvé,  dit-il,  ce  sel  dans  les 
cendres  de  toutes  les  plantes  que  j'ai  examinées,  et  l'on  n'a  aucun  motif 
pour  admettre  qu'elles  puissent  exister  sans  lui.  »  Mais  ce  n'est  qu'en 
1843,  par  suite  des  expériences  faites  par  le  duc  de  Richemoud,  qu'il  fut 
admis  que  le  phosphate  de  chaux  était  un  puissant  agent  de  fertilisation. 
Depuis  ces  observations,  l'action  spécifique  de  l'acide  phosphorique  dans 
la  nutrition  des  plantes  s'affirme  de  plus  en  plus,  par  suite  des  nombreu- 
ses expériences  faites  par  nos  plus  savants  agronomes, 

Quand  on  veut  se  rendre  compie  de  l'utilité  et  de  l'importance  d'un 
élément  fertilisant  dans  la  végétation,  il  faut  employer  une  série  de  cul- 
tures artificielles  dans  le  sable.  Lienig,  Boussingault,  Dehérain,  Georges 
Ville,  ont  vulgarisé  ce  genre  de  culture,  qui  a  servi  de  base  a  leurs  études. 

(1)  Communication  faite  au  Comice  agricole  de  Béziers. 
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Si  Ion  jette  les  yeux  sur  les  tableaux  qui  résument  les  expériences  de 
M.  Georges  Ville,  on  constate  que,  tandis  que  les  autres  éléments  néces- 
saires à  la  végétation  ont  plus  ou  moins  d'importance  pour  l'accroissement 
de  la  planie,  l'acide  phosphorique  seul  est  absolument  indispensable, 
puisque  la  plante  meurt  lorsqu'elle  en  est  complètement  privée. 

C'est  ce  que  constate  M.  G.  Ville  en  ces  termes:  «  L'action  des  phos- 
phates est  excessivement  puissante.  Si  en  effet  on  supprime  l'acide  phos- 
phorique dans  l'engrais  destiné  à  une  culture  dans  un  sol  factice  exempt 
aussi  d'acide  phosphorique,  la  plante  meurt  ;  c'est  qu'en  effet  l'acide  phos- 
phorique a  un  double  rùle  dans  la  végétation  :  son  action  directe  sur  la 
nutrition  des  plantes  et  son  action  sur  les  minéraux  assimilables,  qui  ne 
peuvent  agir  utilement  que  par  l'intervention  de  l'acide  phosphorique. 
Aussi  voyons-nous  que  la  nature  a  concentré  dans  la  graine,  auiour  du 
germe,  des  phosphates  qui  servent  à  la  nutrition  de  la  piaqte  dans  la 
première  période  de  la  vie  végétative.  » 

L'acide  phosphorique  est,  en  effet,  indispensable  à  la  végétation,  parce 
que  les  matières  albumiuoîdes  ou  protéiques  ne  peuvent  se  former  sans 
son  concours. 

A  ce  sujet,  Boussingault  s'exprime  ainsi:  a  On  aperçoit  une  certaine 
relation  entre  la  proportion  d'azote  et  celle  de  l'acide  phosphorique  con- 
tenus dans  les  substances  alimentaires  :  généralement  les  plus  azotées 
sont  les  plus  riches  en  acide,  ce  qui  semble  indiquer  que,  dans  les  pro- 
duits de  l'organisation  \égétale,  les  phosphates  appartiennent  particuliè- 
rement aux  principes  azotés,  et  qu'ils  les  suivent  jusque  dans  l'organisme 
des  animaux. 

D'après  Corenwinder,  on  a  constaté  que  les  bourgeons  naissants  et  les 
jeunes  végétaux  sont  riches  en  matières  azotées.  Celles-ci  sont  toujours 
accompagnées  d'une  proportion  relativement  considérable  de  phosphore, 
et  il  n'est  pas  douteux  que  ces  deux  éléments  soient  unis  dans  le  tissu  vé- 
gc  al  suivant  un  mode  de  combinaison  encore  mystérieux.  Isidore  Pierre 
affirme  que,  dans  plusieurs  séries  d'épreuves  faites  sur  diverses  plantes,  il 
a  pu  constater  que  les  parties  les  plus  riches  en  matière  azotée  sont  en 
même  temps  les  plus  riches  en  phosphore. 

C'est  ce  que  confirme  le  professeur  Wagner  en  ces  termes  :  «  Les  plan- 
tes riches  en  protéine  sont  toujours  relativement  riches  en  acide  phos- 
phorique, et  nous  voyous  toujours  la  protéine  et  l'acide  phosphorique 
circuler  ensemble  d'un  organe  à  l'autre  dans  les  plantes.  » 

Dehérain,  après  avoir  discuté  l'importance  de  chacun  des  éléments  mi- 
néraux dans  les  entrais,  conclut  ainsi  :  e  En  résumé,  si  la  restitution  de 
la  chaux  et  de  la  silice  paraît  utile,  si  celle  de  la  potasse  n'a  habituelle- 
ment qu'une  médiocre  importance,  il  n'en  est  pas  de  même  pour  l'acide 
phosphorique.  Celte  substance  paraît  absolument  nécessaire  à  la  forma  - 
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tion  des  matières  albuminoïdes,  et  le  cultivateur  doit  se  préoccuper  d'eu 
donner  à  son  sol  des  quantités  suffisantes  pour  que  les  plantes  la  trou- 
vent toujours  à  leur  disposition.  »  Parmi  les  substances  albuminoïdes  in- 
dispensables pour  la  végétation,  il  nous  suffira  de  citer  la  chlorophylle, 
sans  laquelle  la  plante  ne  peut  s  assimiler  le  carbone,  l'hydrogène  et 
l'oxygène  qui  constituent  la  plus  grande  partie  de  son  poids.—  C'est  dans 
les  feuilles  que  se  forment  les  albuminoïdes  et  les  hydrates  de  carbone; 
mais,  si  ces  substances  séjournent  pendant  quelque  temps  dans  les  feuil- 
les, elles  n'y  persistent  pas  indéfiniment. 

D  ins  ses  recherches  sur  les  fonctions  des  feuilles  de  vigne, M.  Macagoo 
établit  que  le  glucose  et  l'acide  tartrique  se  forment  préférablement  dans 
les  feuilles  supérieures  du  pampre.  Celte  production  du  sucre  marche 
avec  celle  du  raisin,  et  elle  se  réduit  beaucoup,  pour  disparaître  après  ven- 
dange. On  est  ainsi  conduit  à  considérer  les  feuilles  comme  le  labora- 
toire de  production  du  glueose,  de  ce  précieux  élément  constitutif  du 
moût. 

M.  Aimé  Girard,  ayant  fait  les  mêmes  recherches  sur  les  feuilles  de  bet- 
terave, s'exprime  ainsi  :  «  Depuis  longtemps  déjà  les  physiologistes  ad- 
mettent que,  suivant  l'heureuse  expression  de  Bmssingault,  la  feuille  est 
la  première  étape  des  principes  sucrés  que  l'on  trouve  répartis  dans  les 
diverses  parties  de  l'organisme  végétal.  Les  feuilles  sont  le  laboratoire-où 
les  matières  sucrées  prennent  naissance,  d 

C'est  sous  l'influence  d'une  matière  albuminoïde,  la  chlorophylle,  que 
les  feuilles  élaborent  la  matière  sucrée,  et  par  suite  l'acide  phosphorique 
a  une  grande  action  sur  cette  élaboration,  puisque  la  chlorophylle  ne  pour- 
rail  se  former  sans  cet  élément. 

Ju  puis  affirmer  que  dans  nos  vignobles  de  Saint-Adrien,  depuis  qilft 
mon  regretté  beau-père,  M.  Jean  Grégoire,  a  commencé  à  employer  des 
engrais  complets,  riches  en  acide  phosphorique  soluble  (1),  le  degré  al- 
coolique de  nos  vins  rougis  a  sensiblement  augmenté,  si  bien  que  cette 
année  nos  vins  dépassaient  en  moyenne  le  degré  de  11  d'alcool. 

Je  ferai  observer  à  ce  sujet  combien  on  doit  éviter  de  pratiquer  l'ef- 
feuillage des  vignes,  car,  contrairement  à  l'opinion  autrefois  répandue, 
ou  contrarie  ainsi  la  maturation  au  lieu  de  l'avancer.  Les  désastres  causés 
par  le  mildew  sont  venus  confirmer  l'importance  des  feuilles  pour  la  ma- 
turation des  grappes.  Si,  dans  certaines  vignes  très-fourrées  et  situées 
dans  des  terrains  bas  et  humides,  on  est  obligé,  pour  éviter  la  pourriture, 
d'enlever  quelques  feuilles,  il  faut  choisir  avec  discernement  les  feuilles 
les  plus  anciennes,  qui  ont  perdu  sans  doute  en  môme  temps  que  les  ma- 

(1)  L'engrais  employé  depuis  trois  ans  à  Saint-Adrion  est  l'engrais  E.  Coignet, 
contenant  de  3  à  4  0|0  d  azote,  9  0\0  dacide  phosphorique  des  os,  9  0|0  de  po- 
tasse. 
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tières  albuminoïdes  la  plus  grande  partie  de  leurs  éléments  en  acide 
phosphorique  et  potasse,  comme  le  prouve  l'analyse  de  M.  Benhier. 

Analyse  des  cendres  des  feuilles  de  viyne,  d'après  Berlhier 
En  pleine  végétation         A  la  lin  de  la  végétation 

Sels  de  potasse   15  8  82 

Carbonate  de  chaux.  54,4  71,28 

Phosphates   20,4  13,27 

Silice   10,2  6,03 

Non-seuliMiienl  l'acide  phosphorique  a  une  influence  favorable  sur  la 
richesse  des  moûts  en  sucre,  mais  il  a  encore  une  action  très-marquée 
sur  la  fermentation,  puisque  les  ferments  pour  se  développer  doivent  se 
trouver  au  contact  avec  des  matières  ricin  s  en  acide  phosphorique  et 
azote.  Si  bien  que  l'on  peut  augmenter  l'activité  d'une  fermentation  trop 
lente  par  l'introduction  dans  les  moûts  d'une  petite  quantité  de  phos- 
phate d'ammoniaque.  Dernièrement  on  a  même  proposé  de  remplacer  le 
plâtrage  par  le  phosphatatie  des  vendanges. 

Depuis  longtemps  les  physiologistes  ont  constaté  que  l'acide  phospho- 
rique se  concentre  dans  les  fruits,  mais  tout  dernièrement  Berthelot  a 
démontré  que  les  plantes  n'absorbent  cet  élément  que  jusqu'à  l'époque 
de  la  floraison  et  que  l'acide  phosphorique  s'accumule  dans  les  inflores- 
cences. 

Il  résulte  de  tout  ce  que  nous  venons  d'exposer  que  l'acide  phospho- 
rique a  une  action  marquée  sur  la  qualité  et  la  quantité  des  récoltes» 
mais  que  les  engrais,  surtout  ceux  destinés  à  la  vigne,  doivent  contenir 
cet  élément  sous  une  forme  très- assimilable,  puisque,  après  la  floraison, 
l'acide  phosphorique  n'est  plus  absorbé  par  la  plante.  La  période  de  vé- 
gétation de  la  vigne  jusqu'à  la  floraison  étant  très-cour'e,  on  a  avan- 
tage, par  suite  de  ce  fait,  à  employer  des  engrais  contenant  des  phospha- 
tes d'os  plutôt  que  ceux  qui  contiennent  des  phosphates  minéraux. 

Non-seulement  1rs  phosphates  d'os  ne  contiennent  que  du  phosphate 
de  chaux  et  de  magnésie  et  sont  complètement  exempts  de  phosphate  de 
fer  et  d'alumine,  dont  l'assimilabilité  par  les  plantes  a  été  souvent  con- 
testée; mais  le  phosphate  d'os,  par  suite  de  sou  origine  organique,  est  plus 
facilement  absorbé  par  les  micro-organismes  du  sol  qui,  d'après  Borthelot, 
préparent  la  nourriture  des  plantes  en  transformant  les  matières  organi- 
ques en  principes  azoï  jues  complexes,  susceptibles  d'être  absorbés  par  les 
végétaux. 

Antérieurement,  M.  P.  de  Gasparin  avait  observé  que  l'aci  le  phos- 
phorique des  matières  organiques  du  sol  est  le  plus  susceptible  d'être 
absorbé  par  les  plantes.  Cet  agronome  s'explique  ainsi:  «  Ou  peut  comp- 
ter que  l'acide  phosphorique  engagé  dans  les  matières  organiques  du  sol 
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est  sous  la  forme  In  pins  propre  à  entrer  dans  la  végétalion,  et  que,  si 
cette  petite  fortune  est  alimentée  et  même  encore  accrue  par  des  entrais 
qui  l'apportent  sous  une  forme  analogue,  on  pourvoit  sous  ce  rapport  À 
l'alimentation  des  végétaux  cultivés.  Sans  doute  l'addition  des  phospha- 
tes sous  une  forme  soluble  et  associés  à  des  matières  organiques  peut 
être  d'un  grand  secours,  mais  la  présence  des  matières  organiques  est  le 
point  capit.il,  et  ceux  qui  se  figurent  pouvoir  s'en  passer  vivent  dans  le  pays 
des  chimère?. 

Cette  citation  suffit  à  expliquer  la  supériorité  des  phosphates  d'os,  qui 
sont  de  nature  organique,  sur  les  phosphates  minéraux. 

Noua  avons  souvent  remarqué  que,  par  suite  de  l'emploi  d'un  engrais 
riche  en  phosphates  d'os,  la  grosseur  des  grains  de  raisins  était  sensible- 
ment augmentée.  Cet  eflei  est  surtout  remarquable  dans  les  cépages  à  bois 
durs  cl  dans  les  hybrides  Buuschet. 

L'acide  phosphorique  a  encore  une  action  sur  la  hàtiveté  des  récoltes, 
et  voici  ce  que  nous  trouvons,  sur  celte  propriété,  dans  les  publications 
les  plus  récentes. 

M.  Petermann,  le  célèbre  agronome  belge,  s'exprime  ainsi  : 

«  L'addition  de  l'acide  phosphorique  aux  engrais  a  toujours  un  effet 
favorable  parfaitement  déterminé:  la  hàtiveté  des  récohes  et  souvent  l'aug- 
mentai ion  de  l'élaboration  du  sucre.  » 

On  a,  au  contraire,  constaté  qne  les  engrais  qui  ne  contiennent  que  de 
l'azote  retardent  la  maturité,  et,  à  ce  sujet,  M.  Damseaux,  dans  son  étude 
remarquable  sur  le  nitrate  de  soude,  recommande  de  lutter  contre  la  tar- 
divHë  de  végétation  à  laquelle  expose  le  nitrate  de  soude,  par  l'applica- 
tion d'acide  phosphorique  qui  agirait  en  sens  contraire. 

Ce  professeur,  parlant  plus  spécialement  de  la  vigne,  ajoute  : 

«  Diverses  observations  tend»  nt  à  établir  que  l'acide  phosphorique 
exerce  une  action  accélératrice  sur  la  maturité  du  raisin  :  la  vigne  mûri- 
rait plus  tôt  et  plus  complètement  ses  grappes  quand  on  fait  usage  d'en- 
grais phosphatés  que  lorsqu'elle  en  est  privée.  » 

Le  pi  ofcsM'tir  Wagner,  en  discutant  les  avantages  et  les  inconvénient  s  de 
cette  aclion  de  l'aei  le  phosphorique,  recommande  de  ne  l'employer  qu'a- 
vec d  s  engrais  azotés,  de  crainte  qu'il  n'agisse  trop,  et  il  conclut  ainsi  : 
«  Nous  devons  cependant  convenir  que  cette  action  accélérante  présente 
des  avantages  dans  la  culture  des  betteraves,  oU  il  importe  d'assurer  à  la 
récoite  une  maturation  tranquille  et  rapide.  Ou  a  aussi  observé  une  ac- 
céléra lion  de  maturité  et  un  développement  plus  complet  par  l'emploi 
d'engrais  phosphatés  d  ans  les  vignobles.  » 

Cette  influence  de  l'acide  phosphorique  sur  la  hàtiveté  des  récoltes  est 
bien  précieuse  pour  mis  vignobles,  suri  ont  pour  ceux  de  nos  plaines  qui 
sont  menacés  par  les  inondations  de  nos  rivières. 
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Nous  ne  saurions  trop  recommander  à  lotis  les  viticulteurs,  et  aux  sub- 
mersionnistes  en  particulier,  d'employer  des  engrais  riches  en  acide  phos- 
phorique  assimilable,  ou,  s'ils  préfèrent  employer  des  engrais  azotés, 
de  les  mélanger  avec  de  la  poudre  d'os  ou  avec  des  superphosphates  so- 
lubles,  pour  hâter  l'époque  de  la  vendange. 

Comme  le  fait  observer  le  professeur  Wagner,  plus  la  situation  du  vi- 
gnoble est  basse,  plus  il  est  humide,  moins  il  faut  employer  d'azote. 

Avant  d'étudier  le  sol  de  nos  vignobles  et  pour  résumer  les  a\antages 
que  l'on  peut  obtenir  par  l'emploi  judicieux  d'engrais  riches  en  acide 
phosphorique,  je  citerai  le  docteur  Emile  Woolf,  qui,  dans  son  Traité  sur 
les  engrais,  s'exprime  ainsi  : 

•  La  qualité  des  produits  récoltés  est  fréquemment  modifiée  de  façon 
avantageuse  par  les  engrais  phosphatés.  Le  grain  des  céréales  est  plus 
parfait;  l'orge  vaut  mieux,  comme  grain  à  malter;  leur  paille,  comme 
aussi  les  tiges  des  plantes  fourragères,  contieunen  plus  de  substances 
proiéiques;  la  teneur  de  la  pomme  de  terre  en  fécule  et  eu  matière  sèche 
est  plus  élevée;  la  betterave  est  plus  riche  en  sucre,  généralement  aussi 
la  maturation  de  la  plante  entière  est  p  u  s  précoce.  » 

Il  résulte  de  ce  que  nous  venons  d'exposer  que  l'acide  phosphorique 
est  indispensable  pour  la  végétation  des  plantes  eu  général  et  de  la  vigne 
particulièrement;  il  nous  reste  à  démontrer  que  cet  élément  manque  au 
sol  de  nos  vignobles. 

On  peut  établir  que  tous  les  sols  s'appauvrissent  naturellement  en  acide 
phosphorique.  «  C'est  du  sol,  en  effet,  que  provient  la  quantité  considé- 
rable d'acide  phosphorique  que  renferment  tous  les  os  mis  dans  le  com- 
merce sous  une  forme  ou  sous  une  autre  ;  c'est  encore  du  sol  que  pro- 
viennent tous  les  phosphates  conservés  dans  les  cimetières  ou  enfouis  dans 
les  catacombes,  qui  se  trouvent  ainsi  retirés  de  la  circulation  générale. 
Le  phosphore,  engagé  dans  des  compositions  fixes  peu  altérables,  reste  là 
où  il  est  déposé.  » 

Plus  une  terre  donne  d'abondantes  récoltes,  plus  elle  s'appauvrit  en 
acide  phosphorique  p  ar  l'exportation  de  ses  produits,  et  c'est  à  celte  cause 
que  sir  Humphrey  Davy  attribuait  la  stérilité  de  certaiues  contrées,  autre- 
fois célèbres  par  leur  fertilité.  Aussi  Dumas  a-t-il  dit  que  le  phosphore  est 
celui  des  éléments  fertilisants  dont  l'absence  se  fait  le  plus  vite  et  le  plus 
durement  sentir. 

Les  autres  éléments  de  la  fertilité  sont,  en  effet,  plus  ou  moins  restitués 
au  sol  par  des  causes  naturelles:  la  potasse,  par  exemple,  se  trouve  en 
quantité  notable  dans  les  eaux  de  la  pluie,  surtout  dans  les  contrées  voi- 
sines de  la  mer,  et  l'azote  de  l'air  peut  être  fixé  dans  le  sol,  à  l'étal  de  com- 
binaison organique,  pHr  l'action  de  certains  microbes  aérobiens  étudiés 
dernièrement  par  notre  illustre  chimiste  Berthelot. 
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La  restitution  de  l'acide  phosphorique  ne  peut  se  faire  que  par  !es  en- 
grais, qui,  en  général,  ne  contiennent  pas  une  proportion  d'acide  phos- 
phorique suffisante  pour  les  besoins  des  récoltes. 

Le  fumier  de.  ferme,  comme  )c  témoignent  les  analyses  de  Boussingault, 
Wolf,  etc.,  a  toujours  une  teneur  faible  en  acide  phosphorique,  à  moins 
qu'on  n'y  ail  incorporé  des  phosphates.  Il  n'en  saurait  être  autrement, 
puisque  le  fumier  renferme  le  produit  de  la  digestion  des  animaux,  qui 
ont  fixé  une  quantité  notable  d'acide  phosphorique  pour  la  formation  de 
leur  ossature. 

Dans  nos  pays,  en  particulier,  on  emploie,  pour  subvenir  à  la  puissance 
du  fumier,  des  matières  naturelles,  qui  sout  surtout  fiches  en  azote, 
comme  les  chiffons,  cornaillcs,  tourteaux.  Depuis  peu  de  temps,  on  mé- 
lange à  ces  matières  azotées  de  la  potasse  ;  mais  peu  de  propriétaires  se 
sont  préoccupés  de  leur  ajouter  des  phosphates.  Il  en  résulte  que  ces  en- 
grais azotés  donnent  de  bonnes  récoltes  pendant  quelques  années  au  dé- 
pens du  sol,  qui  s'appauvrit  en  éléments  minéraux. 

C'est  cette  méthode  qui  a  clé  stigmatisée  par  Liebig  du  nom  de  culture 
vampire,  qui  a  ruiné  successivement  les  grandes  exploitations  ou  l'on  a 
abusé  des  engrais  azotés  pour  forcer  les  récoltes  de  betteraves  ou  de 
cannes  à  sucre. 

Dans  notre  région  maritime,  nous  devons  signaler  une  autre  cause  très- 
importante  de  perte  d'acide  phosphorique.  Par  suite  du  voisinage  de  la 
mer,  les  pluies  sont  très-ehargées  de  chlorure  de  sodium,  de  potassium 
et  de  magnésium,  et  même  certains  sols  contiennent  une  proportion  no- 
table de  ces  chlorures.  Or  une  propriété  importante  des  chlorures  alca- 
lins est  de  rendre  solubles  les  phosphates  insolubles  du  sol.  Dans  ces 
conditions,  les  terres  qui  se  trouvent  dans  le  voisinage  de  la  mer,  étant 
depuis  plusieurs  siècles  soumises  à  l'action  dissolvante  des  chlorures,  ont 
perdu  depuis  longtemps  les  réserves  d'acide  phosphorique  qui  auraient 
pu  servir  d'aliment  aux  récoltes  en  devenant  peu  à  peu  utilisables  par 
les  plantes. 

J'ai  fait  faire  à  Paris  plusieurs  analyses  de  mes  terres,  et  il  en  résulte 
un  appauvrissement  complet  en  acide  phosphorique.  En  voici  quelques 
exemples  : 

i°  Terres  argilo-calcaires 

I  II  III 

Chaux   17. 00  27.30  18.14 

Acide  phosphorique ...     0.08  0.06  0.07 

Potasse   0.33  0.53  0.24 

2°  Terres  sableuses 

I  H 

Chaux                           0.04  10.10 

Acide  phosphorique.  .      0  OG  0.01 

Potasse                          0.14  0.11 
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On  voit  par  ce  tableau,  dont  j'aurais  pu  augmenter  l'étendue,  que  les 
terres  soumises  à  l'analyse  contiennent  une  quantité  suffisante  de  potasse, 
mais  que  toutes  sont  pauvres  en  acide  phosphorique,  de  sorte  que  l'em- 
ploi des  engrais  phosphatés  ne  peut  être  que  rémunérateur  dans  ces 
terres. 

Pour  résumer  ce  travail,  nous  disons  avec  Wolf  : 

t  II  est  hors  de  doute  que  l'acide  phosphorique  possède,  au  point  de 
■vue  a£  ricolc,  une  importance  immense.  Les  nombreuses  analyses  de  terre 
que  nous  possédons  indiqueut  que  la  proportion  de  cet  élément  varie  ex- 
trêmement dans  le  sol,  et  que  le  résultat  positif  ou  négatif  que  l'on  ob- 
serve lors  de  l'emploi  des  engrais  phosphatés  est  en  rapport  avec  le  degré 
de  richesse  de  la  terre  en  acide  phosphorique.  » 

Coste-Floret. 


NOTE  SUR  LA  CHLOROSE  (1) 


Les  expériences  entreprises  par  le  Comice  dans  les  propriétés  de 
M"e  veuve  Andrieu,  pour  chercher  le  traitement  de  la  chlorose  et  définir 
expérimentalement  les  causes  de  cette  affection,  oui  donné  un  premier 
résultat. 

Mon  intention  n'est  pas  de  faire  un  rapport  précis  détaillé  sur  ces  ex- 
périences, ce  serait  prématuré.  Je  veux  tout  simplement  indiquer  les  con- 
clusions générales  qui  se  dégagent  jusqu'à  ce  moment  des  observations 
périodiques  faites  à  Laftie. 

Traitement  de  la  chlorose.  —  Plusieurs  traitements  au  pied  des  ceps, 
avec  des  substances  chimiques  employées  à  très-haute  dose,  soit  en  pou- 
dre, soit  en  dissolution  dans  l'eau,  ont  été  faits  à  partir  du  mois  de  mai. 

On  a  introduit  dans  le  sol  : 

1°  Toutes  les  substances  fertilisantes  nécessaires  pour  équilibrer  la 
composition  du  sol  constatée  par  analyse  ; 

2°  Toutes  les  substances  azotées  ou  acides  capables  de  corriger  l'action 
du  calcaire  qui  est  en  excès  dans  les  deux  carrés  soumis  à  l'expérimen- 
tation ; 

3°  Toutes  les  substances  déjà  signalées  comme  ayant  une  action  cer- 
taine sur  la  chlorose:  sulfate  de  fer,  acide  sulfurique,  etc. 

4°  Des  couches  de  charbon  et  des  paillis  ont  été  placés  aussi  sur  le 
sol,  autour  des  pieds  jaunes. 

(I)  Cet  article  est  extrait  du  Journal  du  Comice  viticoie  et  agricole  du  canton  de 
Cadillac. 
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Rien  n'a  élé  efficace.  La  jaunisse  s'est  accentuée  en  juillet  sur  tous  les 
pieds  traités  aussi  bien  que  sur  les  pieds  non  traités.  Depuis  le  commen- 
cement d'août,  un  reverdissement  ou  plutôt  une  production  de  rameaux 
yerls  s'est  produite  sur  beaucoup  de  pieds  jaunes,  tant  parmi  les  pieds 
non  traités  que  parmi  les  pieds  traités.  Sous  le  paillis  comme  sous  le  char- 
bon et  dans  le  sol  découvert,  le  résultat  est  identique. 

Néanmoins,  les  expériences  suivent  leur  cours,  de  nouvelles  seront 
tentées  si  c'est  nécessaire  ;  et  peut-être  quelques-unes  des  substances  em- 
ployées agiront  au  début  de  la  pousse,  en  1889,  assez  efficacement  pour 
prévenir  la  jaunisse. 

Causes  de  la  chlorose.  —  Les  traitements  dont  je  viens  de  parler  ont 
élé  faits  sur  deux  foyers  d'intensité  uu  peu  différente.  Dans  l'un  de  ces 
foyers,  depuis  le  1er  août,  l'amélioration  est  générale  sur  les  pieds  non 
traités,  comme  sur  les  pieds  traités  avec  des  substances  chimiques,  sur  les 
pieds  dont  les  racines  sont  en  terrain  recouvert  d'un  fort  paillis  comme 
sur  les  pieds  entourés  de  terre  recouverte  de  débris  de  charbon. 

Donc,  il  est  évident  que  la  cause  agissant  dans  ce  carré  pour  produire 
l'amélioration  n'est  pas  une  augmentation  de  chaleur  dans  le  sol  (le 
thermomètre  sous  le  paillis  est  tous  les  jours  de  2  degrés  plus  bas  que 
ceux  placés  sous  le  charbon  ou  en  terre  découverte),  et  qu'elle  n'est  pas 
davantage  un  changement  dans  la  composition  chimique  du  sol. 

Dans  le  deuxième  foyer,  quelques  pieds  traités  ou  non  traités  ontsenii 
une  amélioration,  —  on  peut  faire  à  ce  sujet  les  mêmes  réflexions  que 
pour  le  premier  foyer,  —  mais  l'amélioration  n'est  pas  aussi  générale. 
Or  les  deux  foyers  sont  cultivés  en  même  temps  et  de  la  même  manière; 
le  deuxième  contient  seulement  plus  de  chaux  que  le  premier.  Il  semble 
donc  que  l'excès  de  chaux  soit  la  raison  unique  qui  puisse  amener  la 
chlorose  chez  Mme  Andrieu. 

G  est  d'ailleurs  confirmé  parla  comparaison  des  analyses  portées  au 
tableau  ci-après,  et  par  ce  fait  que  la  gravité  de  la  chlorose  est  propor- 
tionnelle à  l'excès  de  chaux. 

Cependant,  la  composition  du  sol  étant  à  peu  près  complètement  stable 
du  mois  de  mai  au  mois  d'août,  qu'est-ce  qui  peut  avoir  une  influence 
sur  l'amélioration  de  la  plante,  sauf  les  agents  atmosphériques? 

Il  faut  distinguer  seulement  le  mode  d'action  de  ces  agents. 

Toute  action  sur  le  feuillage  doit  être  écartée,  puisque  les  effets  son, 
réglés  par  la  nature  du  terrain. 

Or,  dans  le  sol,  les  seuls  éléments  variables  sont:  la  chaleur,  l'air  et 
l'eau. 

La  chaleur,  nous  l'avons  vu,  doit  être  négligée  (c'est  d'ailleurs  au  mo- 
ment de  l'augmentation  de  la  chaleur  dans  le  sol  que  la  chlorose  se  pro- 
duit). 
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La  variation  de  l'air  est  intimement  liée  à  celle  de  l'eau. 
Donc  ce  sont  les  variations  d'humidité  dans  le  sol  qu'il  faut  consi- 
dérer. 

J'ai  établi,  il  y  a  un  an,  que  la  formation  des  radicelles  dépend  d'une 
certaine  quantité  d'humidité  dans  le  sol,  —  pas  trop,  ui  trop  peu,  —  et 
que  cette  quantité  nécessaire  ne  va  pas  sans  un  certain  degré  d'ameu- 
blissemenl. 

Depuis  cette  époque,  je  crois  avoir  démontré  que  les  terrains  peuvent 
se  classer  au  point  de  vue  de  la  faculté  de  garder  l'ameublissement,  et 
que  les  plus  mauvais  à  cet  égard  sont  les  sols  calcaires  (l). 

D'après  cela,  il  est  possible  d'affirmer  que  le  calcaire  amène  la  jau- 
nisse par  les  grandes  variations  d'humidité  qu'il  cause. 

J'ai  vu  souvent  à  Loupian  et  à  Sainte-Croix-du-Mont,  en  des  terrains 
moins  calcaires  que  ceux  de  Mme  Andrieu,  des  améliorations  sérieuses 
amenées  par  les  défoncements  et  les  drainages. 

Chez  Mm"  Andrieu, on  peut  avoir  aussi  des  améliorations  de  ce  genre; 
mais  il  faut  ajouter  que  les  terrains  très-calcaires  ne  peuvent  pas  être 
suffisamment  transformés  par  ces  pratiques  et  qu'il  convient  de  ne  leur 
coufier  que  des  variétés  ou  des  espèces  de  vignes  américaines  moins  sen- 
sibles aux  variations  d'humidité. 

Tous  les  cas  de  jaunisse  que  j'ai  étudiés,  et  qui  ont  été  soumis  aux 
expériences  de  Sainte-Croix-du-Mont,  existent  sur  des  cépages  français 
greffés  sur  Riparia  ;  mais  il  résulte  des  travaux  du  Comice  de  Cadillac  que 
d'autres  cépages  soutTrent  moins  des  variations  d'humidité  (2)  et  jaunis- 
sent, par  conséquent,  rarement,  comme  le  Jacquez,  le  Ctinnnigham,  le 
Cordifolia  et  le  Cimrea.  Ce  sont  ceux-là  qu'il  faut  choisir  pour  les  ter- 
rains très-calcaires. 

Une  dernière  observation  pour  terminer.  Les  recherches  sur  les  causes 
de  la  jaunisse  tendent  do  plus  en  plus  à  constater  toujours  un  excès  de 
chaux  dans  le  sol.  Partout  où  l'on  voit  la  jaunisse,  cet  excès  de  chaux 
existe  à  une  certaine  profondeur,  et  l'affection  ne  reste  menaçante  que  si 
la  couche  calcaire  approche  de  la  surface;  dans  le  cas  contraire,  lorsque 

(1)  Voir  Rapport  sur  l  adaptation,  Bull.,  n°  6,  1887;  Journal  du  Comice,  n<>  de 
décembre  1887;  janvier,  avril  et  juillet  1S8S.  ou  Nouveau  Rapport  sur  l'adapta- 
tion, par  G.  Cazbadx-Cazalet.  Feret  et  01?,  1888.  Bordraux,  1  tr. 

(2)  Ces  cépages  oui  peu  de  radicelles  ou,  en  tous  ca-,  des  radicelles  très-laibles, 
et,  par  contre,  des  racines  très-grosses.  Le  fonctionnement  et  l'accroissement  de 
celles-ci  est  moins  difficile  en  mauvais  terrains.  (Voir  Rapport  sur  l'adaptation,  déjà 
cité).  On  se  demande  quelquefois  comment,  dans  les  terrains  poussant  au  déve- 
loppement du  chevelu,  Ibs  «'pages  à  grosses  racines  peuvent  conserver  lenr  carac- 
tère; tuais  cVst  tout  simplement  parce  que  ces  cépages  établissent  leurs  racines  dan» 
un  étage  du  soi  différent  de  celui  adopté  par  les  cépages  à  chevelu  (Kiparia). 
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les  racines  ont  quille  cctto  couche  pour  remonter  dans  le  sol  moins  cal- 
caire, la  jaunisse  disparaît  pour  toujours. 

Il  faut  que  les  terrains  argileux  peu  calcaires  soient  en  cuvette,  gar- 
dant l'eau  et  bien  mat  travaillés,  pour  que  Ton  y  constate  la  jaunisse,  et, 
lorsque  cette  affection  y  apparaît,  on  peut  prédire  qu'elle  ne  sera  pas  du- 
rable, même  sur  Riparia. 


Analyse  des  terrains  où  la  chlorose  se  produit  tous  les  ans  avec  une  cer- 
taine gravité,  et  des  teirains  votsins  où  ia  chlorose  ne  se  produit  jamais, 
faite  pas  M.  II.  Joulie,  chimiste  à  Paris. 


Mm.  vr«  au  Drieu 

M.  DE2BIMÉRIS 

M.CAZKAUX-CAZAIET 

pas  de 
chlorose 

chlorose 

pas  de 
chlorose 

chlorose 

pas  de 
chlorose 

chlorose 

Acide  phospho- 
rique.  par  iril. . 
Potasse  — 

Magnésie. . .  — 
Oxyde  de  fer. . — 

Pierres  légère- 
ment calcaires. 

Pierres  très-cal- 
caires   

Pierres  calcaires 
et  non  calcaires 
mélangées.  . . 

0.70 
3.87 
0.50 

18.12 
3.03 

58.99 
1.00 

36  0/0 

*  •  *  • 

0.63 
3.72 
0.45 
189.30 
3.86 
30.18 
0.95 

•  •  •  • 

33  0/0 

•  •  •  • 

0.65 
4.63 
0.65 

53  17 
0.20 

34.30 
0.90 

.... 
.... 

«... 

0.68 
1  25 
0.17 
210.15 
1.10 
41.16 
0  60 

.  • . . 

■ .  •  ■ 

.... 

0.84 
7.13 
0.52 

117.30 
5.24 

43.90 
0.95 

.  •  •  • 
•  ■  •  * 

10  0/0 

1  00 

5.79 
0.44 
210.61 
8.23 
32.92 
1.00 

•  .  •  • 

•  *  •  * 

17  0/0 

G.  Cazbaux-Cazalet. 


LES  VIGNES  FRANÇAISES  (1) 


Mes  observations  aux  environs  de  Paris,  rapprochées  de  celles  que  je 
viens  de  faire  en  Dauphiné  ftl  dans  le  Lyonnais,  et  plus  spécialement  à 
Meyzieux  (Isère),  dans  l'admirable  vignoble  de  M.  Desbois,  me  paraissent 
avoir  un  véritable  intérêt  pour  la  viticulture,  qu'elles  tendent  a  engager 
dans  une  voie  pratique  qui  serait  le  salut  de  la  vigne  française,  devenue 
résistante  au  phylloxéra  et  au  moins  à  plusieurs  des  parasites  végétaux, 
par  une  grande  vigueur  acquise. 

Il  est  malheureusement  notoire  qu'aujourd'hui  tous  les  grands  vigno- 
bles à  vignes  basses  du  Dauphiné,  du  Lyonnais,  etc.,  ont  été  détruits 

(1)  Eœlrait  des  Comptes  rendus  du  10  septembre  1883. 
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par  le  phylloxéra,  dont  les  ravages  s'étendent  chaque  année,  envahissant 
de  proche  en  proche  les  grandes  treilles  et  les  hautains  du  bas  des  co- 
teaux el  même  des  plaines  à  sol  frais. 

Notons  que  la  marche  du  phylloxéra  est  lente  dans  le  centre  de  la 
France,  et  que  celui-ci  n'a  pas  encore  paru  à  Paris,  en  Seine-et-Oise  et 
en  Seine-et-Marne,  ou  que  tout  au  moins  il  ne  s'y  est  pas  développé,  sans 
doute  p;iree  que  le  climat  n'y  est  pas  favorable  à  son  évolution. 

Aux  désastres  par  le  phylloxéra  se  sont  ajoutés,  depuis  quelques  an- 
nées, ceux  du  mildew  {peronospora  vitïcola),  qui  ne  dédaigne  pas,  lui,  le 
département  de  la  Seine  et  les  départements  voisins,  où,  cette  année 
même,  beaucoup  de  vignerons,  mis  dans  une  fausse  sécurité  par  le  sec 
été  de  1887,  qui  avait  laissé  leurs  cépages  indemnes,  ont  la  douleur  de 
voir  la  récolte  perdue  dans  tous  les  vignobles  qui  n'avaient  pas  reçu  un 
sulfatage  préventif.  Telle  a  été  même  la  violence  de  la  maladie,  favorisée 
par  une  saison  exceptionnellement  pluvieuse,  que  c'est  avec  une  peine 
extrême  que  l'on  est  p  irvenu  à  enrayer  le  mal  par  des  traitements  répétés 
jusqu'à  quatre  fois  et  même  plus. 

Au  phylloxéra  qui  s'attaque  aux  racines,  au  mildew  qui  détermine  la 
dessiccation  des  feuilles,  vient  de  se  joindre  cette  année,  avec  une  grande 
intensité,  la  maladie  noire  oublack-rot,  qui  se  porte  directement  sur  les 
grains  du  raisin. 

Or  la  communication  que  je  fais  aujourd'hui  à  l'Académie  a  préci- 
sément pour  objet  de  signaler  à  l'attention  publique,  aux  viticulteurs  sur- 
tout, ce  que  je  \iens  de  voir,  non  sans  surprise,  je  l'avoue,  à  Meyzieux, 
où  un  vignoble  de  plus  de  4  hectares  forme  une  bulle  oasis  pleine  de  fraî- 
cheur el  de  promesses,  au  milieu  d'un  canton  où  le  phylloxéra  n'a  même 
rien  laissé  au  mildew  et  à  la  maladie  noire. 

Je  ne  saurais  rendre  l'impression  que  j'ai  éprouvée,  par  ce  temps  de 
vignes  mortes  ou  maladives,  à  la  vue  d'admirables  lignes  de  ceps  vigou- 
reux aux  fortes  racines,  aux  gros  et  longs  sarments  déjà  aoûiés,  aux  feuil- 
les épaisses,  d'un  vert  intense,  démesurément  grandes,  soutenues  par  des 
péiioles  semblables  a  de  petits  sarments,  aux  grelles  nombreuses  et  d'un 
volume  extraordinaire,  serrées  les  unes  près  des  autres.  On  ne  saurait 
dire  lequel  doit  le  plus  fixer  l'attention,  de  l'appareil  végétatif  ou  de  l'ap- 
pareil de  fructification. 

Jamais,  aux  beaux  jours  où  des  parasites  de  la  vigne  on  ne  connaissait 
que  la  peu  nocive  pyrale,  je  n'ai  nu  de  vignoble  supérieur  à  celui  qui 
existe  en  ce  moment  à  Meyzieux,  et  que  voudront  sûrement  visiter,  avant 
la  vendange,  qui  ne  se  pratiquera  pas  avant  la  fin  de  septembre,  les 
personnes  qu'intéresse,  à  des  titres  divers,  la  conservation  de  ces  fins  cé- 
pages français  qui  ont  fait  la  réputation  de  nos  grands  vins  des  côtes  du 
Rhône,  du  Dauphiné,  de  la  Bourgogne,  du  Bordelais  cl  de  la  Champagne. 

J'ujoute  que  parmi  les  cépages  de  Meyzieux  se  trouve  la  Marsanue,  le 
Pmot,  la  Mondeuse,  la  Bâtarde,  le  petit  Gamai  du  Beaujolais  et  le  Cor- 
beau. Tous  résistent  au  phylloxéra  (bien  que  leurs  racines  n'en  soient 
pas  indemnes)  ;  aucun  ne  parait  avoir  été  attaqué  par  le  mildew  ;  quel- 
ques grains  atteints  par  la  maladie  nuire  se  sont  éliminés  d'eux-mêmes, 
laissaut  la  place  aux  grains  sains,  qui  l'ont  bientôt  occupée,  en  grossis- 
sant. 

La  pratique  sur  laquelle  repose  la  constitution  el  la  conservation  du 
beau  vignoble  de  Meyzieux  se  compose  de  la  combinaison  d'une  taille  à 
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long  bois  triennale,  avec  pincements  anticipés,  ou  mieux  éborgnementsi 
et  d'un  engrais  très- puissant,  dans  lequel  entrent,  avec  du  phosphore 
granulé,  des  produits  à  base  d'azote,  de  potasse  et  de  chaux. 

S  j'ajoute  qu'une  partie  (250  ceps)  «le  ma  vigne  d  Y\ette  (près  des 
Essaris-le-Roi)  (S* ine-el-Oisr),  qui  n  reçu  celte  année  l'engrais  spécial, 
mais  n'avait  pas  subi  la  taill»-  pratiquée  a  Meyzh'iix,  a  été  envahie  (comme 
le  reste  de  la  vigne)  par  le  mildew,  aperçu  trop  tard  et  «lors  que  les 
traitements  devaient  rester  presque  insuffisants,  j'aurai  dit  que  l'engrais 
seul  ne  met  pas  a  l'abri  du  mildew;  la  double  action  de  la  taille  et  de 
l'engrais  parait  au  contraire  être  un  efficace  préservatif. 

A.  Chatin. 

Note'du  Directeur  -r  Nous  croyons  devoir  dire  à  nos  lecteurs  qu'aucun  système 
de  taille  ne  peut,  selon  non?,  exorcer  une  influence  quelconque  sur  le  phylloxéra. 


EXPOSÉ  DE  LA  SITUATION  CRÉÉE  A  NOS  VINS 


Campagne  entreprise  par  le  Syndicat  agricole  des  Pyrénées 

Orientales  (1). 


La  situation  faite  actuellement  à  nos  vins  français  menace  de  ruine  les 
régions  viticoles. 

La  consommation  est  loin  d'avoir  diminué,  et  pourtant  les  propriétaires 
ne  peuvent  trouver  le  placement  de  leurs  vins.  Un  tel  étal  de  choses  est 
dû  uniquement  à  la  fraude,  qui  lance  dans  le  commerce  une  quantité  de 
vins  fabriqués  d'un  prix  de  revient  inférieur  à  celui  des  vins  naturels.  S' 
propriétaires  cl  négociants  ne  se  réunissent  pas  dans  un  effort  commun 
pour  obtenir  du  gouvernement,  des  villes  et  des  chemins  de  fer,  des  me- 
sures efficaces  pour  enrayer  la  fraude,  c'en  est  fait  d'une  de  nos  plus 
importâmes  ressources  de  la  richesse  nationale. 

L'Rhit  et  le  débitant  y  trouvent  évidemment  un  avantage  :  l'Etat  en 
percevant  un  droit  sur  l'alcool  destine  à  la  fabrication  et  sur  le  vin  fabri- 
qué ;  le  débitant  en  économisant  frais  de  transport,  d'octroi,  de  commis- 
sion, etc. 

Prenons,  en  effet,  un  hectolitre  de  vin  expédié  de  Perpignan  à  Paris. 
Ce  vin  payera  : 

(1)  Le  Syndicat  professionnel  agricole  des  Pyrénées-Orientales  nous  prie  d'insérer 
dans  notre  Messager  agricole  la  circulaire  où  il  expose  nettement,  et  avec  des  chif- 
fres indiscutables  à  ïappu\  la  fâcheuse  situation  créés  à  nos  vins.  Nous  publions 
d'auiant  plus  volontiersoet  intéressant  document,  qu'il  importe  de  prendre  au  plus 
tôt  des  mesures  énergiques  pour  conjurer  la  ruine  de  nos  régions  viticoles.  (Note 
du  Directeur.) 
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1°  Droit  de  circulation,  acquit-à-caution   0  f.  50 

2°  Droit  perçus  à  l'entrée  j  Etat   8,25  i 

de  Paris   /  Commune  (Octroi)..  10,62  V 

3°  Frais  divers,  commission,  escompte   3,00 

(Dans  les  ventes  au  comptant,  40  0(0  d'escompte  pour  uu  vin 
d'une  valeur  de  30  fr.) 

4°  Transport  du  vin  de  Perpignan  à  Paris  (Via  Cette,  Alais, 

Moret)   5,10 

(Tarif  commun  112  Midi  et  P.-L.-M.  250,  à  51  fr.  la  tonne.]  

27  f.  47 

Le  débitant  ou  cabaretier  n'a  pas  besoin  de  dépenser  27  fr.  47  pour 
se  procurer  un  hectolitre  de  vin.  L'opération  est  bien  plus  simple:  il 
achète  un  hectolitre  de  3|6  à  91°,  paye  tous  les  droits  et  possède  dans 
son  arrière  magasin,  sans  courir  aucun  risque  d'avarie,  sans  .se  mettre 
en  contravention  ni  avec  la  régie  ni  avec  l'octroi,  de  quoi  fabriquer  treize 
hectolitres  de  vin  à  7°. 

Ce  3(6,  en  admettant  qu'il  provienne  aussi  de  Perpignan,  aura  coûté 
par  hectolitre  : 

1°  Achat   50  fr. 

Etat    j    Consommation    156  25    |    m  ^ 

I    Entrée   30   »  | 

2° Droits  J    Commune  (Octroi)   79  80 

Pour  un  hectolitre  d'alcool  à  100°. . .    200  05 

id.  à  91»   242  10 

3°  Transport  de  l'alcool  de  Perpignan  à  Paris  (même  tarif 

que  pour  les  vins,  51  fr.  la  tonne)  (I)   5  10 

Total   297  20 

Treize  hectolitres  de  vin  à  27  fr.  47  représentent  une  valeur  de  557  fr. 
11,  tandis  que  l'hectolitre  de  3|6  ne  revient  au  cabaretier  qu'à  297  fr.  20, 
frais  d'achat,  de  régie,  d'octroi  et  de  transport  compris.  Si  à  ces  treize 
hectolitres  d'eau  alcoolisée  on  ajoute  un  colorant  et  de  l'extrait  sec,  on 
a  un  vin  qui,  sans  contenir  une  seule  goutte  de  jus  de  raisin,  donne 
59  fr.  91  de  bénéfice  par  hectolitre  d*  3[6,  en  admettant  que  le  débitant 
vende  son  vin  au  prix  de  27  fr.  47,  montant  des  frais  que  le  négociant  au- 
rait dû  subir  pour  faire  parvenir  à  ce  déb.tant  un  hectolitre  de  vin. 

L'Etat  trouve  son  bénéfice  à  cette  sorte  de  manipulation.  La  régie,  en 
effet,  a  perçu  ses  droits  sur  l'alcool,  et  nous  voyons  par  les  mercuriales 
dans  quelles  proportions  considérables  augmente  la  vente  de  ce  produit; 

(1)  Nous  donnons  ici  le  poids  de  l'alcool  égal  à  celui  du  vin,  afin  d'être  plus 
clairs. 

58* 
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elle  va  percevoir  le  droil  de  consommation  sur  les  treize  hectolitres  que 
le  cabarelier  a  fabriqués  dans  sou  arrière-magasin.  La  propriété,  au  con- 
traire, y  trouve  sa  ruine;  elle  ne  peut  écouler  un  seul  litre  de  vin. 
D'après  nos  caleuls  précédents,  voyons:  Quelle  sera  la  perte  de  la  ville 


de  Paris  ? 

13  hectolitres  de  vin  rapportent  à  son  octroi  13  X  10,62, 

soit   138  » 

1  hectolitre  d'alcool  à  91°  paye  à  son  entrée   72  61 

La  perte  pour  chaque  hectolitre  d'alcool  employé  à  la  fabri- 
cation du  vin  est  de   65  39 

Quelle  sera  la  perte  des  chemins  de  fer? 

13  hectolitres  de  vin  représentant  pour  le  transport  de  Perpi- 
gnan à  Paris,  y  compris  la  futaille,  1,500  kilog.  qui,  au 
tarif  de  51  fr.  la  touue,  donnent  pour  les  frais  de  trans- 
port  76  50 

1  hectolitre  de  3(6  paye  un  transport  de   5  10 

La  perte  pour  chaque  hectolitre  d'alcool  employé  à  la  fabri- 
cation du  vin  est  de   71  40 


Nous  venons  de  voir  la  manière  dont  opèrent  les  débitants  qui  ont  af- 
faire à  celte  partie  de  la  population  qui  n'a  pas  conscience  de  ce  qu'elle 
boit.  S'agit-il  de  faire  du  vin  en  bouteilles  destiné  à  d'autres  classes  de 
consommateurs,  l'opération  se  complique,  mais  le  bénéfice  est  toujours 
réel. 

Avec  100  kilog.  de  raisins  secs  achetés  50  fr.  et  un  peu  de  glucose,  le 
débitant  produit  6  hectolitres  de  vin  à  6°,  qu'il  élève  à  8°  en  y  ajoutant 
6  hectolitres  de  vin  a  10°.  Par  cette  manipulation,  il  obtient  12  hectoli- 
tres de  vin  à  8°,  qui  est  vendu  en  bouteilles. 

Voyons  les  différentes  pertes  que  fait  subir  la  vente  de  ce  viu,  très- 
importante  à  Paris. 

L'octroi  perd  le  droit  d'entrée  de  6  hectolitres  de  vin,  soit  6  X  10,62 
ou  63,72. 

Les  chemins  de  fer  ont  perdu  700  kilogrammes,  représentant  6  hecto- 
litres de  vin,  y  compris  la  futaille,  et,  par  suite,  une  valeur  de  35  fr.  70, 
dont  nous  devons  retrancher  les  4  fr.  91  perçus  pour  le  transport  de 
100  kll.  de  raisins  secs  (tarif  spécial,  2m*  série  Midi  et  17  sur  P.-L.-M., 
49  fr.  15  la  tonne).  La  perte,  par  100  kilogrammes  de  raisins  secs  expé- 
diés à  Paris,  est  donc  de  50  fr.  79. 

On  pourrait  répéter  ces  calculs  pour  tout  ce  qui  sert  à  la  fabrication 
des  vins,  mais  ils  n'ajouteraient  rien  à  notre  démonstration. 

Il  est  temps  de  voir  cesser  une  telle  situation;  c'est  à  l'Etat,  aux  villes 
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et  aux  chemins  de  fer  à  y  remédier.  Quoique  l'Etal  trouve  son  bénéfice 
dans  cette  fraude,  il  est  évident  qu'au  point  de  vue  économique  cet  avan- 
tage ne  compense  pas  la  perte  qu'éprouve  la  viticulture,  et  que  dans  un 
autre  sens  le  Trésor  se  ressent  du  malaise  de  la  propriété.  Il  y  a  aussi 
pour  l'alcool  une  question  de  salubrité  publique  dont  l'Etat  doit  se  sou- 
cier, et  il  ne  doit  pas  se  rendre  complice  d'une  fraude  coupable. 

Quant  à  ce  qui  concerne  les  raisins  secs,  il  est  lié  par  les  traités  de 
commerce,  il  ne  peut  donc  en  empêcher  l'introduction  en  France.  Aussi 
nous  ne  lui  demandons  que  de  surveiller  leur  destination,  pour  savoir 
s'ils  passent  à  la  consommation  ou  à  la  confection  de  vins,  et  de  les  sou- 
mettre, dans  ce  dernier  cas,  à  l'exercice,  de  leur  imposer  une  contribu- 
tion de  fabrication  égale  à  celle  qui  incombe  à  la  propriété  pour  la  fabri- 
cation du  vin. 

Quant  aux  villes  et  aux  chemins  de  fer,  nous  espérons  que  leur  propre 
intérêt  leur  fera  prendre,  à  l'avenir,  les  mesures  nécessaires  pour  éviter 
les  pertes  immenses  que  la  fraude  leur  fait  subir. 

Après  cet  exposé,  nous  devons  engager  vivement  les  députés,  les  con- 
seils généraux,  les  conseils  municipaux,  les  sociétés,  comices  et  syndi- 
cats agricoles  des  régions  intéressées,  à  émettre  les  vœux  suivants: 

1°  Retrait  de  la  circulaire  du  4  septembre  4879,  qui  se  prête  à  toutes 
sortes  de  fraudes  ; 

2°  Q  l'aussiiôt  après  leur  entrée  en  France,  les  raisins  secs,  figues  et 
tout  autre  fruit  servant  à  produire  des  boissons  alcooliques,  soient  pris 
en  charge  et  ne  puissent  circuler  qu'accompagnés  des  pièces  ordinaires 
de  la  régie; 

3°  Q  ie  les  mélasses,  glucoses,  mistels,  servant  à  produire  des  liquides 
alcooliques,  rentrent  dans  la  même  catégorie  ; 

4°  Qae  la  quantité  d'alcool  à  produire  par  100  kilog.  de  fruits  secs 
pris  en  charge  soit  déterminée  pour  chaque  espèce  ; 

5°  Que  la  durée  des  cuvées  de  raisins  secs  soit  limitée  à  une  période 
de  jours  inférieure  à  6; 

6°  Que  l'Etal  établisse  une  loi  l'autorisant  à  percevoir  une  contribu- 
tion de  fabrication  égale  à  celle  qui  incombe  à  ta  propriété  pour  la  pro- 
duction du  vin  ; 

7°  Qu'à  l'entrée  des  villes  sujettes  à  l'octroi,  les  fruits  secs,  les  glu- 
coses, etc.,  servant  à  la  fabrication  des  vins,  payent  des  droits  égaux  à  la 
somme  d<s  taxes  que  supportent  les  vins  naturels; 

8°  Que  les  chemins  de  fer  élèvent  leurs  droits  de  transport  pour  les 
eaux-de-vie,  figues,  mélasses,  glucoses,  raisins  secs,  etc.  ;  qu'ils  abais- 
sent, au  contraire,  leurs  prix  pour  les  vins  français,  ou  du  moins  qu'ils 
nous  mettent  sur  le  mémo  pied  que  les  vins  étrangers  et  ne  nous  fassent 
pas  payer  le  transport  plus  cher  ; 
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9"  Que  l'Etat  empêche  par  lous  les  moyens  possibles  qu'on  vende 
l'alcool  sous  forme  de  vin. 

Jean  Bonet  ei  Léon  Jobb, 

Diplômés  de  l'Ecole  nationale  d'agriculture  de  Montpellier, 

Membres  du  Syndicat. 

AVIS.  —  Le  bureau  du  Syndicat  professionnel  agricole  des  Pyrénées- 
Orientales  a  l'honneur  d'informer  MM.  les  industriel»  et  commerçants 
de  la  région  que  l'adjudication  f»our  les  fournitures,  pendant  le  premier 
semestre  de  Tannée  1888-89,  prendra  finie  15  octobre  prochain.  Des 
imprimés  sont  à  la  disposition  de  ceux  qui  voudraient  soumissionner  ; 
les  demander  à  M.  Léon  Joué,  secrétaire  général,  à  Thulr. 


SYNDICAT  DES  VITICULTEURS  DE  FRANCE 

ENQUÊTE  SUR  LE  PLATRAGE 


Le  Syndicat  des  viticulteurs  de  France  adresse  aux  présidents  des  So- 
ciétés agricoles  la  circulaire  suivante  : 

Paris,  le  26  août  1888. 

Le  Syndicat  des  viticulteurs  de  France,  constitué  pour  défendre  les  in- 
térêts économiques  de  la  viticulture  française,  ne  peut  rester  indifférent 
à  la  question  du  plâtrage  des  vendanges,  question  qui  n'est  encore  résolue 
ni  légalement,  m  scientifiquement,  et  qui  passionne  plusieurs  départe- 
ments méridionaux. 

Il  importe  d'abord  de  bien  poser  la  question.  Le  Syndicat,  s'étant 
donné  la  mission  de  poursuivre  la  suppression  des  fraudes  qui  nuisent  à 
récoulement  des  vins  produits  à  la  propriété  avec  des  vendanges  fraîches, 
ne  saurait  en  aucune  manière  s'occuper,  avec  quelque  intérêt,  du  plâ- 
trage des  vendanges,  si  cette  manœuvre  constituait  légalement  une  fraude. 

Il  n'en  est  pas  ainsi,  et  le  plâtrage  des  vendanges,  pratiqué  depuis  un 
temps  immémorial  dans  le  midi  de  la  France,  comme  dans  tout  le  bassin 
de  la  Méditerranée,  n'a  jamais  été  considéré  comme  une  manœuvre  cou- 
pable. Des  circulaires  ministérielles  sont  venues  le  régler,  lui  donnant 
ainsi  une  existence  parfaitement  régulière  et  légale. 

La  question  est  de  savoir  :  1°  si  le  plâtrage  est  réellement  nécessaire  à 
la  clarification  et  à  la  conservation  d  une  grande  partie  des  vins  du  Midi  ; 
2°  s'il  ne  nuit  pas  à  la  veute  de  ces  vins;  5°  si  le  plâtrage  des  vendanges 
peut  avoir  une  influence  nuisible  sur  la  santé  des  consommateurs. 

Les  avis  sont  fort  partagés  à  ce  sujet  :  la  querelle  est  déjà  ancienne, 
et,  pour  ne  parler  que  des  débats  les  plus  récents,  les  savantes  expériences 
de  M.  Foëx,  directeur  de  l  École  d'agriculture  de  Montpellier,  et  le  rap- 
port fait  à  l'Académie  de  médecine  par  M.  Marly,  aboutissent  à  des  con- 
clusions opposées.  Il  est  bon  cependant  de  faire  observer  que  l'Académie 
de  médecine  n'a  pas  proscrit  le  plâtrage  et  a  conclu  à  l'admission  de2gr. 
de  sulfate  de  potasse  par  litre  de  vin. 
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Nombre  de  viticulteurs  méridionaux  affirment  que  cetle  tolérance  de 
2  grammes  n'esl  pas  suffisante  et  qu'elle  «loi t  èirc  portée  à  4  grammes. 
Ces  viticulteurs  en  appelle  nt  à  l'expérience  des  siècles  et  soutiennent  que 
les  gens  du  Midi,  pour  avoir  bu  du  vin  plâtré  pendant  une  longue  série 
de  générations,  ne  s'en  portent  pas  plus  mal.  Ils  prétendent  que  l'usage 
des  buissons  bU  ooliques  plus  ou  moins  frelatées,  et  des  boissons  indus- 
trielles, faussement  décorées  du  nom  de  vin,  sont  la  cause  de  tout  le  mal 
que  quelques  médecins  de  Paris  imputent  au  plâtrage  des  vendanges. 

M.  le  Garde  des  sceaux,  prenant  en  considération  les  réclamations  de 
ces  viticulteurs,  \ieni  d'adresser  aux  procureurs  généraux  des  instruc- 
tions pour  proroger  d'un  an,  à  partir  du  1er  septembre  1888,  les  circu- 
laires de  1880  et  de  188C  relatives  au  plâtrage  des  vendanges. 

La  question  n'est  donc  pas  résolue;  elle  est  seulement  ajournée,  et  il 
semble  qu'il  y  a  lieu,  pour  tous  les  intéressés,  d'apporter  un  peu  de  lu- 
mière dans  un  débat  chargé  de  trop  d'obscurité. 

Le  bureau  du  Syndicat  des  viticulteurs  de  France  a  donc  cru  devoif  or- 
ganiser une  enquête  sur  le  plâtrage  des  vendanges,  et  il  vous  prie,  Mon- 
sieur, de  vouloir  bien  répondre  aux  questions  suivantes  : 

QUESTIONNAIRE 

1°  Dans  votre  localité,  le  plâtrage  des  vendanges  est-il  considéré  comme 
nécessaire  à  la  clarification  cl  à  la  conservation  des  vins? 

*2°  Dans  quelle  proportion  le  plâtrage  doit-il  être  effectué  pour  être 
efficace? 

5o  Devant  les  préventions  suggérées  à  l'opinion  publique  contre  les  vins 
plâtrés  dans  certains  centres  de  consommation,  vous  semble-t-il  sage 
d'abandonner  cetle  pratique? 

4°  Quelle  est  votre  opinion  au  sujet  des  procédés  qui  onl  été  proposés 
pour  remplacer  le  plâtrage?  Avez-vous  fait  quelque  expérience  à  ce  sujet? 

5°  Quel  est  l'avis  du  plus  grand  nombre  des  acheteurs  au  sujet  des  vins 
plâtrés  et  des  vins  non  plâtrés  ? 

0°  Est-il  à  votre  connaissance  que  l'usagedes  vins  plâtrés  au-dessus  de 
la  dose  de  2  grammes  de  sulfate  de  potasse  pir  litre  ait  amené  des  trou- 
bles dans  la  santé  des  consommateurs?  Pouvez-vous  fournir  sur  ce  point 
quelque  document  et  produire  l'avis  des  médecins  de  votre  localité? 

Le  bureau  du  Syndicat  des  viticulteurs  de  France  désirerait  avoir  sur 
ces  diverses  questions,  avec  votre  avis  personnel  et  motivé,  l'avis  de  la 
Société  que  vous  présidez. 

Veuillez  agréer,  Monsieur  le  Président,  l'assurance  de  nos  sentiments 
les  plus  distingués. 

Le  Secrétaire  général, 
H.  Saint-René  Taillandier. 

Le  Secrétaire  général  adjoint, 
Jean  Cazelles. 

P. -S.  —  Prière  d'adresser  vo!re  réponse  à  M.  H.  Saint-René  Taillan- 
dier, vignoble  de  la  Paillade,  par  Tarascon  (Bouches-du-Rliône). 
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VARIÉTÉS 


Transformation  du  qnût  des  fruits.  —  Un  habile  arboriculteur,  dans 
ses  recherches  sur  la  propriété  et  l'essence  des  sucs  «les  arbres  fruitiers, 
est  parvenu  non-seulement  à  donner  nus  fruits  la  saveur  la  plus  exquise, 
mais  en  outre  à  introduire  artificiellement  dans  le.  corps  d"  tout  fruit 
croissant  sur  l'arbre  un  liquide  qui  tfU  transforme  entièrement*  le  goût. 

Voici  la  manière  d'opérer:  On  pratique  sur  le  fruit,  à  l'aide  d'une 
grosse  aiguille,  plusieurs  trous  assez  profonds. Ou  plonge  immédiatement 
le  fruit  dans  un  godet  contenant  une  liqueur  quelconque,  eh  ûsie  d'après  le 
goût  qu'on  a  voulu  lui  communiquer.  Au  bout  de  quelques  secondes,  les 
trous  absorbent  la  liqueur,  qui  se  loge  ainsi  dans  l'intérieur  du  fruit.  On 
renouvelle  deux  on  trois  fois  l'opération  dans  l'intervalle  de  dix  jours,  et 
on  laisse  mûrir  le  fruit. 

.  *  ■  -  ■  ■ 

La  «  pourriture  noble  »  des  raisins,  par  M.  Mûller.  Quelques-uns  des 
crus  les  plus  appréciés  des  vins  du  Rhin,  et  particulièrement  ceux  qu'on 
obtient  avec  du  raisin  lie  Rinling,  d  >ivent  en  panie  leurs  qna'i'és  à  une 
pourriture  spéciale  du  grain,  dite  a  pourriture  noble»  '  Ede.lfa-de).  et  qui 
est  due  à  un  champignon  du  genre  B»tryli%f  appelé  aulrefo  s  llotrytis 
acinorum  Vers.,  mais  en  réalité  identique  avec  le  Botrylis  cinerea  Si  le 
temps  est  pluvieux,  le  champignon  attaque  les  grains  avant  la  matu- 
rité, les  empêche  de  mûrir  et  les  fait  pourrir.  Il  en  est  tout,  autrement 
quand  la  saison  est  très-favorable;  seuls  les  g  ai  us  mûrs  suit  envihis  et 
subissent  dès  lors  certaines  modifications,  dont  l'ensemble  constitue  la 
pourriture  noble.  Après  avoir  pénétré  dans  la  biie,  le.  champignon  tra- 
verse, désagrège  et  tue  les  cell  des  de  la  p"a  i  ;  le  là  augment  "ti  »n  de 
l'évaporation  et  concentration  du  jus.  Le  champignon  absorbe  des  quan- 
tités notables  de  sucre  et  d'acides,  ces  derniers  en  plus  forte  proportion 

3ue  le  premier,  de  sorte  que  le  fruit,  tout  en  subissant  une  perte  absolue, 
evient  plus  sucré  et  moins  aci  le;  or,  comme  il  y  a  en  même  temps  con- 
centration, on  conçoit  que  le  jus  renfermera  une  proportion  centésimale 
de  sucre  plus  élevée  qu'auparavant.  C'est  là  une  propriété  toute  particu- 
lière du  Botrylis.  Le  PeneciUinm  absorbe  également  du  sucre  et  des  aci- 
des, mais  beaucoup  plus  du  premier  que  des  seconds:  la  baie  pourrie 
sous  l'influence  de  ce  champignon,  loin  de  s'améliorer,  ne  fournit  qu'un 
moût  inutilisable. 

Quant  aux  matières  azotées,  le  Bolrytis  les  modifie  en  ce  sens  qu'il  les 
rend  en  partie  insolubles.  La  baie  ne  subit  qu'une  perte  insignifiante  en 
matières  azotées,  mais  s'appauvrit  en  matières  azotées  solubles  ;  elle  offre 
un  terrain  moins  favorable  au  développement  des  champignons,  même 
lorsque,  par  suite  de  la  concentration,  le  taux  des  matières  solubles  n'a 
pas  diminué.  Il  en  résulte  que  le  moût  fermente  beaucoup  plus  lente- 
ment, ainsi  que  l'auteur  l'a  constaté  par  l'expérience. 

On  peut  prouver  que  toutes  ces  modifications  résultent  réellement  de 
le  présence  du  Botrylis  en  cultivant  ce  champignon  sur  du  moût  ordi- 
naire, qui  se  modifie  alors  absolument  de  la  même  manière  que  le  jus  de 
la  baie,  tandis  qu'il  conserve  ses  propriétés  antérieures  en  l'absence  du 
champignon. 

(Annales  agronomiques. ) 
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L'un  des  propriétaires,  Gérant  :  Ernest  HAMELIN. 


Digitized  by  Google 


—  409  — 


CHRONIQUE  AGRICOLE 


Sommaire.  —  I.  Société  centrale  d'agriculture  de  l'Hérault.  —  Exposition  univer- 
selle et  Exposition  départementale  de  vins.  —  II.  Les  Plants  d'Aurelle  de  Pa- 
ladines  dans  les  Pyrénées-Orientales. —  III.  Greffage  aérien  herbacé  de  la  vigne. 
—  IV.  La  Greffe  herbacée  et  par  approche  de  la  vigne.  —  V.  Expériences  d'Ai- 
guillon sur  le  traitement  du  black-rot.  —  VI.  Le  York-Madeira  et  le  Clinton  ju- 
gés d'une  manière  différente  en  France  et  en  Algéiie.  —  VII.  Les  Blés  sélection- 
nés.— VIII.  Rapport  au  Sénat  sur  la  proposition  de  loi  de  MM.  Griffe,  Lisbonne 
et  Combescure,  au  sujet  des  vins  de  raisins  secs. 

I.  —  Société  centrale  d'agriculture  de  l'Hérault.  —  Exposition 
universelle  et  Exposition  départementale  de  vins. 

La  circulaire  suivante  a  élé  adressée  aux  propriétaires  du  département, 
conformément  à  une  décision  prise  par  la  Société  centrale  d'agriculture 
de  l'Hérault  : 

*  Montpellier,  le  31  octobre  1888. 

»  Monsieur, 

>  J'ai  l'honneur  de  vous  informer  que,  dans  sa  séance  du  24  septembre, 
la  Société  centrale  d'agriculture  de  l'Hérault  a  décidé  d'organiser,  à  l'Ex- 
position universelle,  une  Exposition  collective  des  vins  du  département. 

»  Cette  Exposition,  destinée  à  affirmer  l'importance  et  la  valeur  de  la 
production  viticole  de  l'Hérault,  sera  précédée  d'un  Concours,  qui  aura 
lieu  à  Montpellier,  dans  le  courant  du  mois  de  mars  ou  d'avril  prochain. 
La  Société  remettra  à  un  Jury  composé  d'hommes  compétents  le  soin  de 
choisir,  parmi  les  échantillons  qui  lui  auront  été  adressés,  ceux  qui  se- 
ront jugés  dignes  d'être  envoyés  à  Paris.  Son  exhibition  sera  l'occasion 
d'une  réunion  importante,  à  laquelle  seront  conviés  les  propriétaires- 
viticulteurs,  ainsi  que  les  négociants  du  midi  de  la  France  et  des  autres 
régions  vilicoles. 

»  L'intérêt  de  la  décision  que  vient  de  prendre  la  Société  centrale  d'agri- 
culture de  l'Hérault  n'échappera  à  personne;  il  n'est  pas  nécessaire  d'y 
insister.  Notre  département  a  produit  cette  anuée,  d'après  les  documents 
officiels,  huit  millions  d'hectolilres  ;  il  est  revenu  aux  deux  tiers  de  ses 
magnifiques  récoltes  d'autrefois;  et  cependant  on  ne  croit  que  difficile- 
ment à  la  reconstitution  de  noire  vignoble.  Les  idées  les  plus  fausses  cir- 
culent sur  la  nature  de  nos  vins.  C'est  à  nous  de  redresser  des  erreurs  qui 
jettent  le  discrédit  sur  nos  produits  et  restreignent  leurs  débouchés. 
Quand,  de  tous  les  côtés,  l'industrie  se  prépare  à  montrer  les  progrès 
10  Novembre  1888.  29 
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qu'elle  a  réalisés  depuis  ces  dernières  années,  la  viticulture  ne  peut  se 
tenir  à  l'écart  du  mouvement  général.  Elle  a  donné  des  preuves  assez  écla- 
tantes de  son  énergie  et  de  sa  vitalité  dans  notre  région  pour  qu'elle 
tienne  honorablement  sa  place  à  côté  des  exhibitions  les  plus  remar- 
quables. 

»  Sans  pouvoir  vous  indiquer  dès  maintenant  le  programme  détaillé  des 
opérations  de  la  Société,  programme  qui  n'est  pas  encore  complètement 
arrêté  et  dont  nous  vous  enverrons  prochainement  le  texte,  nous  vous 
invitons,  Monsieur,  à  conserver  des  spécimens  bien  choisis  de  vos  der- 
nières récolles.  Nous  comptons  sur  votre  dévouement  à  la  prospérité  du 
pays  pour  nous  faciliter  la  tâche  que  nous  avons  entreprise  et  en  assurer 
la  réussite.  En  répondant  à  notre  appel,  en  nous  prêtant  votre  obligeant 
concours,  vous  vous  associerez  a  une  œuvre  utile  et  sérieuse. 

»  Veuillez  agréer,  Monsieur,  l'assurance  de  mes  sentiments  distingués. 

>  Le  Vue-Président  de  la  Société  centrale 
d'agriculture  de  l'Hérault, 

»  Ch.  Jamme.  » 

Voici  maintenant  la  circulaire  adressée  à  MM.  les  Maires  du  départe- 
ment de  l'Hérault: 

«  Montpellier,  le  i«r  novembre  1888. 

»  Monsieur  lb  Mairb, 

»  J'ai  l'honneur  de  vous  adresser,  au  nom  de  la  Société  centrale  d'agri- 
culture de  l'Hérault,  la  circulaire  que  nous  envoyons  aux  propriétaires, 
afin  de  les  inviter  à  nous  réserver  des  spécimeus  de  leurs  dernières  ré- 
coltes pour  les  Expositions  dont  l'organisation  a  été  décidée  à  Montpellier 
et  à  Paris,  en  1889. 

»  La  Société  centrale  d'agriculture  de  l'Hérault  ne  néglige  aucune  oc- 
casion de  prendre  la  défense  des  intérêts  de  la  viticulture  méridionale. 
Les  témoignages  de  confiance  que  vous  avez  bien  voulu  lui  accorder  en 
lui  remettant  le  soin  de  soutenir  vos  revendications  sur  différentes  ques- 
tions d'un  intérêt  capital  pour  le  pays  l'engagent  à  vous  demander  votre 
appui.  Nous  vous  prions  d'agir  auprès  des  propriétaires  de  votre  com- 
mune pour  assurer  la  réussite  d'une  œuvre  qui  doit  avoir  de  sérieux  ré- 
sultats pratiques.  Nous  espérons,  Monsieur  le  Maire,  que  vous  ne  nous 
refuserez  pas  voire  concours  et  que  vos  administrés  s'associerout  à  notre 
entreprise. 

•  Nous  aurons  l'honneurde  vous  adresser  prochainement  le  programme 
4e  l'Exposition  projetée. 

•  Agréez,  Monsieur  le  Maire,  l'assurance  de  mes  sentiments  distingués. 

»  Le  Vice- Président  de  la  Société  central» 
d'agriculture  de  l'Hérault, 

»  Ch.  Jamme.  »» 
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L'appel  de  la  Société  d'agriculture  sera  enlendu,  et  nous  espérons  que 
les  vins  du  département  de  l'Hérault  tiendront  une  place  honorable  au 
milieu  des  expositions  de  vins  de  tous  les  pays  qui  figureront  dans  la 
grande  Exposition  de  1889. 

II.—  Les  Plants  d'Aurelle  de  Paladines  dans  les  Pyrénées- 
Orientales. 

M.  de  Chefdebien  nous  écrivait  de  Perpignan,  le  13  août  dernier,  qu'il 
avait  greffé  143  souches  avec  les  50  boutures  d'Herbemonl  d'Aurelle  n*  1 
que  je  lui  avais  envoyées,  et  que  surce  nombre  il  n'avait  eu  que  quatre 
manquants.  «  Je  n'ai  jamais  vu,  me  disait-il,  de  végétation  comme  celle- 
là.  Les  greffes  faites  à  la  fin  de  mai  atteignent  aujourd'hui  de  4  mètres  à 
4m50.  On  les  prenait,  il  y  a  quelques  jours,  pour  des  perches  à  houblon, 
tellement  à  distance  leur  essor  est  disproportionné  avec  celui  des  autres 
cépages.  Plusieurs  de  ces  greffes  me  donneront,  cette  année  même,  des 
rendements  de  plus  de  4  kil.  par  pied.  Ce  cépage  n'est  pas  absolument 
indemne  d'oïdium.  Tous  les  raisins  out  été  attaqués,  mais  la  sensibilité 
de  lllerbemont  doit  être  moindre  que  celle  des  autres  cépages,  puisqu'il 
m'a  suffi  d'un  seul  traitement  de  sulfostéatite  cuprique  additionnée  de 
soufre  pour  nettoyer  les  raisins.  » 

En  remerciant  M.  de  Chefdebien  des  renseignements  qu'il  avait  bien 
voulu  me  donner,  je  le  priai  de  me  faire  connaître  le  poids  des  raisins 
qu'il  obtiendrait  sur  ses  greffes  d'Herbemont  d'Aurelle  faites  en  mai  der- 
nier sur  Riparia,et  étant  par  conséquent  à  leur  première  feuille  de  greffe. 
Voici  la  réponse  de  cet  habile  viticulteur  : 

«Je  n'ai  pesé  que  deux  souches:  l'une  avait  4  kil.  502,  la  seconde 
4  k.  276.  Les  pieds  portant  3  kil.  n'étaient  pas  rares.  Jamais  je  n'avais 
vu  des  greffes  donner  à  leur  première  feuille  des  rendements  approchant 
de  ceux-là. 

»  On  a  négligé  de  peser  le  moût  ;  du  reste,  la  cueillette  avait  dû  être 
opérée  prématurément,  car  les  raisins  touchaient  le  sol  et  les  pluies  com- 
mençaient à  les  faire  gâter.  J'ai  fait  euviron  60  litres  de  vin  sur  une  cen- 
taine de  greffes.  Le  vin  est  naturellement  un  peu  pâle  et  vert,  mais  très- 
franc  de  goût.  Si  cela  vous  intéresse,  je  puis  vous  en  faire  parvenir  des 
échantillons. 

>  Je  suis  disposé  à  opérer  des  plantations  importantes  en  vue  de  créer 
un  petit  vignoble  entièrement  composé  d'Herbemont  d'Aurelle  n°  1.  Vous 
plairait-il  de  me  faire  connaître  les  dislances  que  vous  recommandez  pour 
l'espacement  de  ces  plants  dans  les  bons  sols?  » 

Nous  avons  répondu  à  M.  de  Chefdebien  que  M.  d'Aurelle  de  Paladines 
avait  planté  ses  Herbemonts  et  ses  Jacquez  à  2  mètres  en  tous  sens,  et 
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qu'il  élève  et  soutient  les  ceps  de  façon  à  ce  que  les  grosses  grappes  ne 
touchent  pas  le  sol. 

Nous  rappellerons  que  PHerbemont  d'Àurelle  n°  1  fait  en  blanc  donne 
un  vin  d'une  finesse  et  d'une  fraîcheur  remarquables.  Ces  vins  ont  du 
reste  obtenu  une  médaille  d'or  au  concours  régional  du  Havre. 

III.  —  Greffage  aérien  herbacé  de  la  vigne 

Un  savant  viticulteur  autrichien,  M.  Hermann  Goethe,  a  fait  part  à 
M.  Pulliat,  directeur  de  la  Vigne  américaine,  des  succès  qu'il  a  obtenus 
de  la  greffe  anglaise  herbacée  : 

«  Il  serait  peut-être  intéressant,  écrit  M.  Goethe,  pour  vous  et  pour  les 
honorables  lecteurs  de  la  Vigne  américaine,  d'apprendre  que  j'ai  réussi, 
cet  été  dernier,  à  la  perfection,  le  greffage  herbacé  aérien  par  une  mé- 
thode très-simple. 

»  Il  résulte  de  mes  expériences  que  chaque  bourgeon  à  l'état  herbacé 
peut  être  greffé  avec  une  réussite  à  peu  près  absolue,  dès  qu'il  a  atteint 
la  grosseur  d'un  tuyau  de  plume.  La  méthode  de  laquelle  je  parle  est  la 
greffe  anglaise  simple,  sans  languettes.  Elle  diffère  du  système  appliqué 
aux  arbres  fruitiers,  en  ce  qu'on  fait  la  coupe  du  porte-greffe  et  du  boulon 
sur  un  nœud,  et  parce  qu'on  laisse  un  morceau  court  de  vrille  du  porte- 
greffe  et  du  pétiole  du  greffon  pour  faciliter  la  ligature  avec  du  fil  de  co- 
ton ou  de  caoutchouc.  Le  greffon  pourvu  d'un  seul  œil  est  coupé  immé- 
diatement au-dessous  du  nœud  suivant.  On  fait  une  ligature  ferme,  et  on 
entoure  la  greffe  avec  une  feuille  de  la  vigne  pour  empêcher  le  dessèche- 
ment du  greffon.  L'assemblage  herbacé,  exécuté  exactement  dans  la  saison 
convenable,  donne  d'excellents  résultats  à  la  fin  de  mai,  jusqu'en  juillet. 
La  soudure  et  la  poussée  du  greffon  auront  lien  quinze  jours  après  le  gref- 
fage. Les  greffes  herbacées  aériennes  résistent  bien  aux  froids  de  nos  hi- 
vers, sans  abri  particulier. 

»  Les  pieds-mères  résistants  sont  greffés  en  juin  et  donnent  à  l'au- 
tomne de  l'année  suivante  des  boutures  racinées  ou  des  provins  greffés. 

»  Hermann  Gosthe.  • 

La  greffe  de  M.  Hermann  Goethe  a  été  essayée  par  M.  Salomon  sur  des 
boutures  en  pots,  cultivées  sous  verre,  et  a  réussi  dans  la  proportion  do 
neuf  sur  dix  ;  les  coupes  des  greffons  et  des  porte-greffes  ont  été  faites 
absolument  comme  pour  la  greffe  anglaise  sur  bois  lignifié,  moins  les  lan- 
guettes. L'assemblage  a  été  revêtu  de  mousse,  après  avoir  été  préalable- 
ment ligaturé  au  raphia.  M.  Salomon  pense  que  la  réussite  de  cette  greffe 
est  plus  certaine  que  celle  de  la  greffe  habituelle,  et  qu'on  devrait  l'es- 
sayer pour  s'assurer  si  elle  peut  résister,  sans  être  abritée,  aux  froids  de 
l'hiver;  mais,  alors  même  qu'elle  nécessiterait  unnbri,  elle  offrirait  tou- 
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jours,  d'après  M.  Salomon,  une  précieuse  ressource  aux  viticulteurs  du 
Midi,  qui  pratiquent  la  greffe  sur  place  pour  les  manquants  des  greffes 
de  printemps. 

IV.  —  La  Greffe  herbacée  et  par  approche  de  la  vigne 

Nous  trouvons  dans  le  Progrès  agricole  et  viticole  la  description  d'une 
greffe  dite  herbacée  et  par  approche  que  nous  allons  reproduire,  bien  que 
nous  lui  préférions  de  beaucoup  la  greffe  en  fente,  ou  la  greffe  anglaise 
sur  porte-greffe  raciné. 

Voici  comment  opère  M.  Bernard  cadet,  propagateur  de  cette  greffe: 
«  Il  plante  deux  boutures  dans  le  même  trou  :  une  bouture  américaine 
et  une  bouture  de  cépages  du  pays.  Parfois,  dans  la  crainte  d'une  reprise 
difficile,  il  en  met  quatre,  deux  de  chaque  nature.  Puis,  en  été,  quand  la 
reprise  est  assurée  et  si  les  quatre  boutures  ont  poussé,  il  arrache  les  deux 
plus  faibles,  en  laissant  toujours  une  bouture  américaine  et  une  bouture 
française. 

»  Ces  boutures  sont  plantées  de  manière  que  les  yeux  sur  lesquels  on 
doit  associer  la  taille  l'année  suivante  soient  à  fleur  de  terre  ou  légèrement 
enterrés  et  placés  en  faceles  uns  des  autres,  pour  qu'ils  poussent  aussi 
rapprochés  que  possible.  En  été,  on  surveille  la  plantation,  de  manière  à 
développer  les  yeux  de  la  base. 

»  Au  printemps  suivant,  on  taille  sur  ces  yeux  de  la  base,  et,  dès  la  fin 
de  mai  jusqu'au  mois  de  juillet,  on  procède  au  greffage  en  vert  par  ap- 
proche. Ce  greffage  consiste  à  pratiquer  jusqu'à  la  moelle,  et  le  plus  près 
de  terre  possible,  une  entaille  longitudinale  de  3  à  4  centimètres  de  long 
sur  le  bourgeon  américain,  et  autant  sur  le  bourgeon  français.  Ces  deux 
entailles  doivent  être  faites  à  la  même  hauteur,  et  la  moitié  latérale  de 
chaque  bour  eon  enlevée  sur  la  même  longueur.  On  rapproche  ensuite  les 
deux  plaies  l'une  de  l'autre,  de  manière  que  les  deux  extrémités  coïnci- 
dent ensemble.  Si  les  deux  bourgeons  sont  d'inégale  grosseur,  il  suffira 
que  la  plaie  du  plus  petit  couvre  la  moitié  du  plus  gros  pour  que  la  re- 
prise soit  assurée.  Cette  application  faite,  on  ligature.  M.  Bernard  em- 
ploie de  préférence  des  rubans  de  laine  lissée  d'un  centimètre  de  lon- 
gueur. Pendant  l'été,  on  laisse  les  deux  bourgeons  greffés  se  développer 
en  liberté,  tout  en  les  palissaut,  soit  sur  échalas,  soit  sur  fil  de  fer,  pour 
éviter  les  accidents. 

»  Au  printemps  suivant,  la  soudure  est  complète.  On  supprime  alors 
latèîe  du  sujet  américain,  que  l'on  coupe  immédiatement  au-dessus  de 
la  greffe,  et  l'on  taille  à  quelques  yeux  le  sujet  français,  qui  est  nourri  par 
les  deux  pieds  que  l'on  conserve.  » 

M.  Bernard  affirme  que  toutes  ses  greffes  réussissent,  sauf  celles  qui 
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sont  détruites  par  accident.  Il  compte  faire,  cette  année.  200  hectolitres 
à  l'hectare  dans  une  da  ses  vignes  ainsi  greffée  et  âgée  de  cinq  ans.  Sa 
vigne  est,  il  est  vrai,  taillée  à  long  bois  et,  très-probablement  aussi,  bien 
travaillée,  bien  fumée  et  dans  un  bon  sol  ;  car  nous  ne  saurions  attribuer 
au  système  de  greffe  employé  par  M.  Bernard  le  haut  rendement  de  sa 
vigne. 

V.  —  Expériences  d'Aiguillon  sur  le  traitement  du  black-rot 

Dans  notre  numéro  du  mois  de  septembre  dernier,  nous  avons  repro- 
duit le  rapport  que  11.  Prillieux,  inspecteur  général  de  l'enseignement 
agricole,  adressait,  à  la  date  du  20  juillet,  pour  faire  connaître  au  minis- 
tre de  l'agriculture  les  traitements  du  black-rot  qu'il  avait  organisés  à  Ai- 
guillon, chez  M.  Despeyroux,  sous  la  direction  de  M.  Lavergne,  pharma- 
cien. Voici,  pour  faire  suite  à  ce  rapport,  une  lettre  de  M.  Prillieux  publiée 
dans  le  Journal  (Tagricullure,  où  sont  indiqués  les  résultats  de  ces  trai- 
tements: 

20  septembre  1888. 

Monsieur, 

Jo  reçois  de  M.  Lavergne,  mon  zélé  collaborateur  dans  l'expérience  d'Ai- 
guillon sur  le  traitement  du  black-rot,  des  renseignements  touchant  l'état 
actuel  des  vignes  qui  ont  été  traitées  à  la  bouillie  bordelaise  et  préservées 
ainsi  dans  une  forte  proportion. 

Aujourd'hui  le  black-rot  ne  fait  plus  aucun  progrès;  mais,  depuis  le  mo- 
ment où  ont  été  recueillies  les  données  que  f  ai  publiées  dans  mon  rapport, 
la  maladie  a  continué  de  causer  certains  dommages  qui  doivent  être  signa- 
lés. 

Dans  la  neuvième  rangée,  qui,  aux  deux  premiers  traitements,  a  reçu  de 
'a  bouillie  bordelaise  à  7  OjO  de  sulfate  de  cuivre  et  15  OiO  de  chaux,  le  mal 
n'a  pas  empiré. 

La  proportion  est  toujours  de  85  raisins  sains  pour  15  raisins  malades; 
mais  dans  les  lignes  suivantes,  qui  ont  reçu,  aux  deux  premiers  traitements, 
de  la  bouillie  bordelaise  à  G  <  [0  ou  S  0|0  de  sulfate  de  cuivre,  il  y  a  eu  aggra- 
vation du  mal  dans  la  proportion  d'environ  10  0[0.On  trouve  dans  la  dixième 
rangée,  qui  a  été  traitée  dès  le  commencement  à  6  OjO  de  sulfate  de  cuivre 
et  6  0|0  de  chaux,  70  0[0  de  raisins  sains  et  30  malades,  et  dans  la  rangée 
suivant*1,  qui  a  reçu  aux  deux  premiers  traitements  3  0|0  de  sulfate  de  cui- 
vre et  2  0|0  de  chaux,  65  0[0  de  raisins  sains  pour  35  raisins  malades. 

Un  cinquième  et  dernier  traitement  à  6  0j0  de  sulfate  de  cuivre  et  6  0(0 de 
chaux  a  cependant  été  fait,  le  5  août,  dans  ces  deux  rangées,  comme  dans 
celle  qui  avait  été  primitivement  traitée  par  la  bouillie  faite  selon  l'ancienne 
formule,  à  7  0|0  de  sulfate  de  cuivre  et  15  0j0  de  chaux  de  moins  pour  les 
premiers  traitements,  qui  aie  mieux  préservé  les  raisins  contre  le  hlack-rot 

Je  pense  que  ces  derniers  résultats  de  l'expérience  d'Aiguillon  pourront 
ôlre  utilement  portés  à  la  connaissance  des  viticulteurs,  et  je  vous  serai  fort 
obligé  si  vous  voulez  bien  les  publier  dans  votre  journal. 

Recevez,  etc.  Prillieux. 
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VI.— Le  York-Madeira  et  le  Clinton  jugés  d'une  manière  différente 

en  France  et  en  Algérie. 

Le  journal  il  Coltivatore  di  Casalmonferrato  fait  remarquer  qu'on  pour- 
rait se  tromper  gravement  si,  après  avoir  lu  les  ouvrages  de  Sahut,  Pul- 
liat  et  Foëx  sur  les  vignes  américaines,  on  voulait  en  tirer  des  conclusions 
trop  absolues  pour  l'Italie. 

Ces  auteurs  ne  sont  pas,  en  effet,  très-partisans  du  Clinton,  et  ils  ont 
raison,  puisque,  cultivé  en  France  comme  producteur  direct,  ce  cépage  a 
donné  lieu  à  bien  des  mécomptes.  On  le  taillait  court,  et  il  produisait 
peu.  Il  en  a  été  de  même  chez  M.  Oltavi,  dans  sa  propriété  de  Cardella, 
et  chez  d'autres  viticulteurs  italiens,  et  eux  aussi  n'avaient  pas  une  bien 
grande  sympathie  pour  ce  cépage.  L'opinion  de  M.  Ottavi  s'est  bien  mo- 
difiée lorsque,  dans  un  voyage  qu'il  Gt  récemment  en  Lombardie,  il  eut 
l'occasion  de  voir  des  cultures  de  ce  cépage  dans  des  terres  généralement 
légères,  où  il  était  soumis  à  une  taille  très-longue,  d'après  un  système  par- 
ticulier, dit  a  foppa.  Le  Clinton  ainsi  traité  produit  beaucoup,  et,  si  la 
qualité  de  son  vin  ne  plait  pas  à  tout  le  monde,  il  en  fait  de  très-grandes 
quantités,  et  cela  suffit  pour  bien  des  gens. 

Pareille  ebose  a  lieu  pour  l'York-Madeira,  qu'on  apprécie  en  France  comme 
porte-greffe,  mais  qu'on  n'admet  pascomme  producteur  direct.  En  Lombar- 
die, l'York  donne  chez  plusieurs  propriétaires  des  rendements  abondants. 

Dans  les  jardins  renommés  en  Italie  du  Comice  de  Crema,  l'York  mul- 
tiplié par  boutures  provenant  de  souches  fertiles  donne  un  revenu  prodi- 
gieux. Le  sénateur  Griffini  a  obtenu  avec  dix-huit  souches  t09  kilogram- 
mes de  raisin.  Ses  vignes  sont  plantés  à  1  m.  50  de  distance  en  tous 
sens;  il  y  en  a  donc  4,440  à  l'hectare  et  par  conséquent,  à  6  kil.  05  par 
pied,  on  aurait  268  quintaux  de  raisin.  En  admettant  que  180  kilogram- 
mes de  raisin  fournissent  un  hectolitre  de  vin,  on  arrive  au  chiffre  très- 
élevéde  149  bectol.  23  par  hectare.  Un  pareil  rendement  est  très-rare  en 
Italie,  dit  M.  Oltavi,  et  nous  ajouterons  qu'en  France  aussi  on  n'eu  ob- 
tient de  pareils  que  très-rarement. 

Nous  avons  vu,  nous  aussi,  des  souches  de  Clinton  cultivées  en  treille 
qui  portaient  une  quantité  innombrable  de  raisins,  et  nous  avions  déjà 
obtenu  eu  1875,  sur  quelques  souches  françaises  greffées  en  Cliuton  en 
1874,  une  récolte  de  fruits  considérable;  mais,  s'il  ne  nous  a  pas  été  pos- 
sible de  boire  ce  vin  à  goûl  étrange  et  désagréable,  nous  doutons  fort 
qu'une  pareille  boisson  puisse  trouver  beaucoup  d'acheteurs  et  de  con- 
sommateurs. 

VII.  —  Les  Blés  sélectionnés 

On  engage  beaucoup  les  propriétaires  à  semer  des  blés  qui  donnent  de 
grands  rendements;  mais  il  arrive,bien  souvent  que  les  blés  les  plus  re- 
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commandés,  ceux  qui  donnent  les  plus  belles  récoltes  dans  une  région, 
ne  valent  pas  mieux  et  quelquefois  même  valent  moins  dans  une  autre  ré- 
giou  que  les  blés  qu'on  y  cultivait  habituellement.  Mais  ne  peut-on  pas 
améliorer  la  qualité  des  blés  dits  blés  de  pays  dans  les  pays  mêmes  où  ils 
sont  adoptés  presque  exclusivement  ? 

M.  Mir,  ancien  député  de  l'Aude,  a  cru  la  chose  possible,  et  il  est  ar- 
rivé à  d'excellents  résultats  par  la  sélection.  Il  a  recueilli  dans  un  champ 
de  bladetic  les  épis  les  plus  longs  et  les  plus  lourds,  soutenus  par  les 
pailles  les  plus  vigoureuses,  et  a  semé  les  graines  provenant  de  ces  épis 
sur  son  domaine  de  Cheminières  (Aude). 

Les  résultats  comparatifs  obtenus  par  H.  Mir  paraissent  péremploires  : 

a  J'avais  semé,  dit-il,  dans  un  champ  doté  de  300  kil.  de  superphos- 
phate à  l'hectare,  qui  a  reçu,  au  printemps,  150  kil.  de  nitrate  de  soude, 
une  parcelle  de  88  ares  avec  de  la  bladette  ordinaire  et  une  autre  parcelle 
de  52  ares  avec  de  la  bladette  sélectionnée. 

»  Les  88  ares  de  bladette  ordinaire  m  ont  donné  22  hectolitres  de 
grains  pesant  80  kil.  200  à  l'hectolitre;  les  52  ares  de  bladette  sélectionnée 
ont  produit  18  hectolitres  et  quelques  litres,  pesant  80  kil.  450  à  l'hec- 
tolitre. 

»  Donc,  le  rendement  de  la  bladette  ordinaire  s'est  élevé  de  25  hecto- 
litres seulement  à  l'hectare,  tandis  que  celui  de  la  bladette  sélectionnée 
a  dépassé  34  hectolitres,  soit  9  hectolitres  de  plus  à  l'hectare,  sans  comp- 
ter une  légère  différence  de  poids.  » 

La  conclusion  de  M.  Mir,  à  laquelle  nous  adhérons  complètement,  est 
que  l'agriculteur  n'a  plus  à  hésiter,  et  qu'au  lieu  d'acheter  à  chers  dénie» 
des  semences  sélectionnées  sous  d'autres  climats  qui  ne  lui  donneront 
le  plus  souvent  que  des  déboires,  il  doit,  dans  le  Midi  lout  au  moins,  où 
les  chaleurs  de  l'été  saisissent  les  blés  étrangers  à  notre  région,  faire  lui- 
même  sa  sélection  et  opérer  sur  des  espèces  acclimatées. 

VIII.  —  Rapport  au  Sénat  sur  la  proposition  de  loi  de  MM.  Griffe 
Lisbonne  et  Gombescure,  au  sujet  des  vins  de  raisins  secs. 

(Adoption  et  texte  de  cette  loi.) 

M.  Alfred  Mathey,  sénateur,  a  déposé  au  Sénat  le  rapport  suivant  sur 
la  proposition  de  loi  de  MM.  Griffe,  Lisbonne  et  Gombescure,  sénateurs 
de  l'Hérault,  au  sujet  des  vins  de  raisins  secs  : 

c  Depuis  que  l'invasion  du  phylloxéra,  en  détruisant  nos  vignes,  a  di- 
minué dans  une  large  mesure  la  production  des  vins  en  France,  il  s'est 
établi  une  industrie  très-lucrative,  qui  consiste  à  fabriquer  des  vins  sans 
l'intervention  de  la  vigne,  en  remplaçant  le  jus  du  raisin  frais  par  de  l'eau, 
des  raisins  secs  importés  de  l'étranger,  du  sucre,  de  l'alcool  et  trop  sou- 
vent des  colorants. 
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»  Rien  de  plus  légitime  assurément  que  cette  fabrication  d'une  boisson 
qui  peut  remplacer  jusqu'à  un  certain  point  le  vin  naturel  et  rendre 
d'incontestables  services  à  nos  populations  laborieuses.  Mais  à  une  con- 
dition pourtant,  c'est  que  cette  boisson,  ce  vin  factice,  soit  vendue  pour 
ce  qu'elle  est  et  pour  ce  qu'elle  vaut,  et  ne  soit  pas  livrée  à  la  consom- 
mation sous  le  nom  de  vin  qui  ne  lui  appartient  pas,  mais  sous  son  véri- 
table nom  de  vin  factice., 

»  Or,  jusqu'ici,  ces  vins  de  raisins  secs,  vins  de  sucre,  et  bientôt  les 
vins  d'orge,  dit-on,  sont  vendus  et  circulent  sous  le  nom  de  vins,  sans 
que  rien  les  signale  à  l'acheteur,  facilement  trompé,  et  les  distingue  des 
vins  naturels,  produits  par  la  fermentation  des  raisins  frais,sans  addition 
d'aucune  autre  substauce. 

»  Cet  état  de  choses,  qui  a  déjà  trop  duré,  appelle  certainement  la 
prompte  intervention  du  législateur;  il  y  a  là  un  abus  qu'il  importe  de 
faire  cesser. 

»  Tel  est  le  motif  et  le  but  de  la  proposition  de  loi  que  nos  honorables 
collègues,  MM.  Griffe,  Lisbonne  et  Combescure,  ont  déposée  et  que  votre 
commission  d'initiative  vient  d'examiner. 

o  La  fabrication  des  vins  de  raisins  secs  surtout  a  pris  et  prend  chaque 
jour  une  extension  considérable;  de  nombreuses  et  très-importantes 
usines  ont  été  installées,  et  beaucoup  d'entre  elles  livrent  à  la  consomma- 
tion plus  de  400  hectolitres  par  jour.  Ses  produits  inondent  la  France  et 
l'étranger  et  font  une  concurrence  désastreuse  à  notre  produetion  vinieole, 
qui,  quoique  sensiblement  réduite,  a  encore  uue  importance  de  premier 
ordre,  car  il  nous  reste  en  France,  à  l'heure  actuelle,  environ  deux  mil- 
lions d'hectares  de  vignes  à  l'état  productif.  Ce  n'est  plus,  assurément, 
notre  incomparable  vignoble  d'il  y  a  dix  ans,  mais  c'est  encore  le  vigno- 
ble le  plus  étendu  du  monde  entier,  et  nous  avons  là  une  source  de  ri- 
chesse qu'il  importe  de  ne  pas  laisser  tarir. 

»  La  confusion,  volontaire  ou  non,  mais  si  profitable  au  fabricant,  entre 
le  vin  factice  et  le  vin  naturel,  que  rien  ne  distingue  ni  dans  la  désigna- 
tion, ni  dans  l'apparence  extérieure  des  récipients  ou  des  papiers  de 
régie,  porte  un  préjudice  considérable  à  la  propriété  viticole,  qui  supporte 
des  charges  énormes  et  est  exposée  à  tous  les  risques  de  gelée,  de  grêle, 
aux  innombrables  fléaux  qui  assiègent  la  vigne  et  qui  n'atteignent  pas  le 
fabricant  de  vins  factices. 

»  Cette  confusion  a  pour  résultat  d'avilir  les  prix  du  vin  naturel,  qui 
ne  sont  plus  rémunérateurs  pour  le  vigneron,  tandis  qu'ils  laissent  an  fa- 
Drieanl  de  vin  factice  un  bénéfice  de  100  pour  100.  Elle  a  un  autre  effet 
plus  funeste  encore  ;  elle  déprécie  nos  vins  naturels  français  à  l'étranger, 
et  leur  enlève  cette  bonne  renommée  qui  les  faisait  rechercher  sur  tous 
les  marchés  du  monde. 
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»  Il  y  a  donc  nécessité  de  faire  cesser  cette  confusion  dangereuse  et 
d'obliger  le  fabricant  à  vendre  son  produit  sous  sa  véritable  étiquette. 

»II  ne  s'agit  ni  d'interdire  ni  de  gêner  en  quoi  que  ce  soit  la  fabrication, 
la  vente,  la  consommation  des  vins  factices,  qui  constituent  une  boisson 
agréable  et  hygiénique  lorsqu'ils  sont  honnêtement  fabriqués  et,  surtout, 
lorsqu'ils  ne  sont  pas  colorés  avec  des  substances  toxiques.  Mais  enfin  ce 
n'est  pas  du  vin,  dans  le  sens  propre  du  mot,  et  les  vins  fabriqués  sont 
loin  d'avoir  toutes  les  qualités  et  la  valeur  des  vins  de  raisins  frais.  Dès 
lors  est-il  loyal  et  honnête  de  les  vendre  comme  vins  naturels,  au  prix  du 
vin  naturel,  et  n'est-il  pas  de  toute  équité  de  leur  imposer  la  désignation 
qui  leur  appartient  et  qui  iudique  leur  composition,  de  sorte  que  le  con- 
sommateur ne  puisse  être  trompé  et  sache  ce  qu'il  achète  et  ce  qu'il  boit. 

»  Qui  donc  pourrait  s'en  plaindre,  si  ce  n'est  le  commerce  déloyal  ? 

»  Pour  atteindre  ce  but,  nos  honorables  collègues  proposent  d'inter- 
dire l'expédition,  sous  le  nom  de  vin,  de  tout  produit  autre  que  celui  de 
la  fermentation  des  raisins  frais, et  de  prescrire  l'inscription  des  mots  vin 
factice  sur  les  fûts  contenant  des  vins  fabriqués,  ainsi  qu'une  teinte  spé- 
ciale pour  les  papiers  de  régie  qui  les  accompagnent. 

»  Nous  estimons  que  cette  mesure  est  absolument  légitime,  équitable  et 
nécessaire. 

»  Celte  proposition ,  du  reste,  repose  sur  les  mêmes  principes  et  le  même 
•  but  que  les  deux  lois  votées  récemment  Sur  le  commerce  des  beurres  et 
sur  la  vente  des  engrais,  et  elle  n'est  ni  moins  utile  ni  moins  urgente.  » 

C'est  conformément  à  ce  rapport  de  M.  Alfred  Mathey  que  le  Sénat  a 
adopté  la  loi  dont  voici  le  texte  : 

c  Article  1er.  —  Nul  ne  pourra  expédier,  vendre  ou  mettre  en  venle, 
sous  la  dénomination  de  vin,  un  produit  autre  que  celui  de  la  fermen- 
tation des  raisins  frais. 

»  Art.  2.  —  Le  produit  de  la  fermentation  des  marcs  de  raisins  frais 
avec  addition  de  sucre  et  d'eau;  le  mélange  de  ce  produit  avec  les  vins, 
dans  quelque  proprotion  que  ce  soit,  ne  pourra  être  expédié,  vendu  ou 
mis  en  vente,  que  sous  le  nom  de  vin  de  sucre. 

»  Art.  3.  —  Le  produit  de  la  fermentation  des  raisins  secs  avec  de  l'eau 
ne  pourra  être  expédié,  vendu  ou  mis  en  vente,  que  sous  la  dénomination 
de  vin  de  raisins  secs.  Il  en  sera  de  même  du  mélange  de  ce  produit, 
quelles  qu'en  soient  les  proportions,  avec  du  vin. 

»  Art.  4.  —  Les  fûts  ou  engins  contenant  des  vins  de  sucre  ou  des  vins 
de  raisins  secs  devront  porter  en  gros  caractères:  «  Viu  de  sucre,  vin  de 
raisins  secs.  » 

»  Les  livres,  facttires,  lettres  de  voiture,  connaissements,  devront  con- 
tenir les  mêmes  indications,  suivant  la  nature  du  produit  livré. 
»  Art.  5.  —  Les  titres  de  mouvement  accompagnant  les  expéditions 
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de  vins,  vins  de  sucre,  vins  de  raisins  secs,  devront  être  de  couleur  spé- 
ciale. 

»  Dn  arrêté  ministériel  réglera  les  détails  d'application  de  celte  dis- 
position. 

»  Art.  6.  —  En  cas  de  contravention  aux  articles  ci-dessus,  les  délin- 
quants seront  punis  d'une  amende  de  25  fr.  à  500  fr.,  et  d'un  emprison- 
nement de  dix  jours  à  trois  mois. 

>  L'art.  4G3  du  Code  pénal  sera  applicable. 

»  En  cas  de  récidive,  la  peine  de  l'emprisonnement  sera  applicable. 

»  Les  tribunaux  pourront  ordonner,  suivant  la  gravité  des  cas,  l'im- 
pression dans  les  journaux  et  l'affichage,  aux  lieux  qu'ils  indiqueront,  des 
jugements  de  condamnation  aux  frais  du  condamné.  » 

Celle  loi  sera  très-utile  si,  comme  nous  l'espérons,  les  contraventions 
sont  poursuivies  contre  lous  les  fraudeurs  indistinctement. 

DT  Frédéric  Cazalis. 

AVIS.  —  Les  Fiants  racines  de  l'Herbemont  d'Aurelle  n°  2 
et  des  Jacquez  d'Aurelle  n°  1  et  n°  2  seront  promptement 
épuisés,  vu  le  petit  nombre  que  nous  possédons. 


LE  PÉRONOSPORA  SUR  LES  RAISINS  (1) 

* 

Monsieur  le  Phésidknt, 

Les  faits  que  j'ai  eu  l'occasion  d'observer,  ces  jours  derniers,  avec 
vous  et  If.  le  professeur  Cavazza  dans  les  environs  d'Alba  et  dans  le  val 
Barolo,  sont  vraiment  des  plus  intéressants  pour  l'histoire  du  péronos- 
pora  pendant  cette  année,  une  des  plus  néfastes  pour  la  viticulture. 
Vous  avez  appelé  le  premier  l'altention  du  Ministre  de  l'agriculture  et 
des  personnes  qui  s'occupent  des  maladies  de  la  vigne  sur  les  effets  du 
péronospora  dans  ces  vignes.  Eu  outre  des  ravages  considérables  que 
nous  avons  constatés,  nous  avons  vérifié  certains  faits,  pas  nouveaux  assu- 
rément, mais  peu  connus  et  qui  ne  s'étaient  pas  encore  produits  sur 
une  zone  vilicole  aussi  vaste  et  aussi  importante  :  je  veux  parler  de  cette 
affection  si  grave  des  grappes,  pendant  que  les  feuilles  étaient  peu  mal- 
traitées par  la  maladie. 

Il  est  vraiment  surprenant  de  voir  que  presque  toutes  les  grappes  du 
fameux  plant  le  Nebbiolo  sont  complètement  noires  et  desséchées  par  le 
péronospora,  tandis  que  les  feuilles  ont  à  peine  quelques  traces  de  ce  pa- 
rasite. On  croyait  encore,  il  y  a  quelques  années,  que  le  péronospora 

(1)  Rapport  présenté  par  M.  le  professeur  Cuboni  à  la  Commission  d'ampélogra- 
phie  de  Cuneo  et  publié  daos  le  journal  le  Viti  ame  ricane. 
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n'attaquait  que  les  feuilles,  et  les  botanistes  discutaient  enlre  eux  pour 
savoir  si  la  grappe  pouvait  ou  non  être  envahie  par  la  cryptogame.  On 
voit  clairement  aujourd'hui  dans  le  val  Barolo  que  le  péronospora  des 
grappes  n'est  plus  une  curiosité  botanique;  c'est  un  fléau  pire  que  celui 
des  feuilles. 

On  comprend  qu'on  ait  pu  douter  que  la  maladie  des  vignes  de  cette  loca- 
lité fût  causée  par  le  pénorospori  et  qu'on  ait  cru  à  une  cause  toute  autre  ; 
mais  vous  pouvez,  Monsieur  le  Président,  affirmer  aujourd'hui  aux  viti- 
culteurs qu'il  n'y  a  dans  ces  vignes  aucune  trace  du  black-rot  si  redouté 
ou  d'auirps  parasites  dangereux  qui  attaquent  les  grappes;  je  n'ai  vu  que 
des  cas  insignifiants  et  peu  nombreux  de  coniothyrium  diplodielia  et  de 
glœosporium  ampelophagum.  Il  y  avait,  par  contre,  un  assez  grand  nom- 
bre de  grappes  abîmées  par  le  coup  de  soleil,  ce  qui  s'explique  facilement 
quand  on  songe  aux  variations  si  brusques  de  température  entre  les  jour- 
nées pluvieuses  et  froides  qui  succédaient  à  d'autres  fortement  chauffées 
par  un  soleil  brûlant.  Beaucoup  de  grains  de  raisins  axaient  été  aussi  brû- 
lés par  le  soufre  à  cause  de  l'abus  que  faisaient  de  celte  substance  des 
viticulteurs  inexpérimentés  croyant  arriver  par  des  soufrages  très-abon- 
dants à  vaincre  la  maladie  des  grappes.  On  remarquait  aussi  beaucoup 
de  coulure,  conséquence  inévitable  des  pluies el  des  froids  persistants  pen- 
dant la  période  de  la  floraison. 

Mais  la  maladie  dominante,  celle  qui  avait  desséché  presque  entière- 
ment les  raisins  dans  beaucoup  de  vignes,  était  due  tfu  péronospora,  qui 
s'était  développé  sur  les  grappes,  au  printemps,  peu  après  la  floraison. 

La  maladie  n'était  pas  répandue  également  dans  toutes  les  vignes  :  il 
semblait  que  le  développement  avait  été  favorisé  par  certains  courants 
d'air.  Ainsi,  les  vignes  les  plus  atteintes  étaient  à  l'exposition  du  sud-est 
et  sur  des  hauteurs,  tandis  que  les  moins  malades  étaient  à  l'ouest  et  à 
l'abri  du  vent,  dans  les  bas-fonds.  Il  en  est  résulté  que  ce  sont  les  vignes 
les  plus  belles  et  les  mieux  exposées  qui  ont  éprouvé  les  dommages  les 
plus  graves. 

Un  autre  fait  important  qu'on  observe  dans  le  val  Barolo  et  ses  envi- 
rons est  la  résistance  plus  ou  moins  grande  à  la  maladie  des  grappes  de 
différentes  variétés  de  vignes.  Ainsi,  tandis  que  le  Nebbiolo  était  presque 
coin  léiement  détruit  par  le  péronospora,  le  Nerano  et  le  Dolcetlo  avaient 
beaucoup  moins  souffert,  et  le  Pinot  résistait  complètement.  Dans  ces 
dernières  années,  le  Ministère  de  l'agriculture  avait  cherché  à  recueillir 
des  renseignements  sur  le  plus  ou  moins  de  résistance  «les  différents  cé- 
pages au  péronospora;  mais  les  observations  avaient  été  très-con*rndic- 
toires,  et  il  semble  que,  lorsque  le  parasite  attaque  seulement  les  feuilles, 
tous  les  cépages  se  comportent  de  la  même  manière.  Pareille  chose  n'a 
pas  lieu  lorsque  le  péronospora  attaque  les  grappes  ;  on  constate  alors  des 
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différences  très-gnmdes  dans  la  résistance  des  divers  cépages  à  la  mala- 
die. Il  serait  très-important  de  recueillir  et  de  faire  connaître  les  obser- 
vations qu'on  aura  pu  faire  cette  année  à  ce  sujet.  On  pourrait  espérer 
arriver  ainsi  à  faire  une  sélection  des  variétés  indemnes  ou  très-peu 
sujettes  au  péronospora. 

Mais  qui  voudra  abandonner  le  Nebbiolo,  ce  précieux  cépage  qui  est 
la  base  du  vin  de  Barolo,  le  plus  célèbre  des  vius  d'Italie? N'y  a-t-il  pas 
quelque  espoir  de  combattre  la  maladie  par  les  remèdes  directs,  sans  re- 
noncer à  ce  fameux  cépage? 

C'est  là  le  point  le  plus  important  de  la  question.  Les  faits  que  j'ai  ob- 
servés dans  les  environs  d'Alba  et  dans  le  val  Barolo  m'ont  confirmé  de 
plus  en  plus  dans  ma  conviction  que  les  traitements  par  les  sels  de  cui- 
vre, appliqués  à  temps,  permettront  de  garantir  du  péronospora,  non- 
seulement  les  feuilles,  mais  aussi  les  grappes.  Les  traitements  pulvéru- 
lents à  base  de  soufre  et  de  sulfate  de  cuivre  faits  au  printemps  et  suivis 
plus  lard  par  un  traitement  liquide  au  sulfate  de  cuivre  et  à  l'eau  de 
chaux,  d'après  la  formule  du  professeur  Cavazza,  ont  donné  de  splendi- 
des  résultats  dans  les  vignes  de  l'École  œnologique  d'Alba  et  dans  d'au- 
tres vignobles  de  Castiglione,  de  Barolo,  de  Fontanafredda,  etc.  Il  est 
vrai  que  plusieurs  propriétaires  se  plaignent  de  n'avoir  obtenu  aucun 
résultat  utile,  bien  qu'ils  aient  eu  recours  aux  mêmes  traitements  ;  mais, 
dans  la  plupart  des  cas,  l'insuccès  provient  de  ce  que  ces  traitements  n'ont 
pas  été  faits  en  temps  opportun,  c'est-à-dire  avant  l'invasion  de  la  ma- 
ladie. 

Il  y  aurait  exagération  sans  doute  à  attribuer  tous  les  insuccès  au  man- 
que de  soius  des  viticulteurs.  Il  arrive  trop  souvent  que  des  pluies  per- 
sistantes et  répétées  empêchent  l'application  du  remède  en  temps  op- 
portun ou  enlèvent  le  remède  dès  qu'on  vient  de  l'appliquer.  Dans  ces 
conditions,  le  viticulteur  le  plus  habile  et  le  plus  soigneux  ne  peut  trou- 
ver le  moment  de  combattre  la  maladie.  Mais  est-il  juste  alors  de  parler 
contre  l'efficacité  du  remède  au  lieu  d'avouer  qu'il  n'a  pas  été  possible 
de  traiter  en  temps  opportun?  C'est  là  l'écueil  le  plus  grave  qui  se  pré- 
sente dans  la  lutte  contre  le  péronospora.  Il  ne  faut  ni  l'oublier,  ni  l'exa- 
gérer, parce  que  l'efficacité  des  remèdes  cupriques  appliqués  à  temps  est 
très- puissante,  et  en  outre  parce  qu'on  doit  considérer  comme  tout  à  fait 
exceptionnelles  les  années  où  les  pluies  sont  assez  fréquentes  et  assez 
continues  pour  empêcher  l'application  des  remèdes. 

Voilà,  Monsieur  le  Président,  quelles  ont  été  mes  impressions  à  la 
suite  de  ma  visite  dans  celte  zone  vinicole,  qui  est  peut-être  la  plus  belle 
et  la  plus  importante  de  l'Italie. 

Professeur  G.  Cubom, 
Directeur  de  la  Station  royale  de  pathologie  de  Rome 

(Traduction  particulière  du  Messager  agricole.) 
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RECONSTITUTION  DU  VIGNOBLE  DE  LEUCATE  (AUDE) 


La  commune  de  Leucate,  désirant  reconstituer  son  vignoble,  m'avait 
confié  la  mission  de  parcourir  les  vignes,  afin  d'indiquer  les  plants  con- 
venant le  mieux  d'après  la  nature  du  terrain. 

Une  Commission  comprenant  M.  Alary,  maire,  et  MM.  Monnier,  Sar- 
the,  Coustau,  m'a  prêté  son  concours  le  plus  dévoué  en  m'accompagnant 
sur  le  territoire  de  la  commune. 

Les  vins  de  Leucate  jouissaient  d'une  réparation  méritée;  ils  dépas- 
saient souvent  14°;  aujourd'hui  les  vignes  ont  presque  disparu,  sauf 
celles  complantées  dans  les  sables,  qui  ont  résisté  aux  ravages  du  phyl- 
loxéra. 

Nous  avons  parcouru  successivement  les  sections  de  la  Gardiole,  le  Rec, 
le  Franqui,  la  Plaine,  le  Crès,  la  Fontaine,  le  Sémaphore,  le  Sol,  etc. 

Quelques  essais  de  plantations  en  Riparias,  Solonis,  Jacquez,  présen- 
tent un  assez  bel  aspect.  Dans  quelques  parcelles  à  sous-sol  marneux, 
nous  avons  vu  des  Riparias  fortement  chlorosés.  De  même  les  plantations 
en  Jacquez  présentent  en  général  une  vigueur  moindre  que  celles  du  Ri- 
paria. 

Composition  des  terres. —  Les  terres  sablonneuses  du  plateau  du  Séma- 
phore nous  ont  donné,  d'après  l'analyse,  la  composition  suivante: 

Azote  °(0   0.035 

Acide  phosphorique   0.068 

Potasse   0.272 

En  analysant  les  sables  résistant  au  phylloxéra  près  de  la  mer,  nous 
avong  trouvé  : 

Acide  phosphorique  %•  0.040 

Potasse   0.085 

Chaux   0.960 

On  voit,  d'après  ces  analyses,  que  la  terre  sablonneuse  du  plateau  du 
Sémaphore  manque  d'azote  et  d'acide  phosphorique;  elle  contient  assez 
de  chaux  et  de  potasse. 

Quant  aux  sables  purs  qui  résistent  au  phylloxéra  situés  à  côté  de 
la  mer,  ils  sont  très-pauvres  en  éléments  fertilisants. 

C'est  donc  les  engrais  azotés,  et  surtout  phosphatés,  qui  manquent  le 
plus  aux  terres  de  Leucate. 

Le  Conseil  municipal,  en  s'occupanl  du  vignoble  leucalais,  rendra  les 
plus  grands  services  aux  vignerons,  qui  ne  l'oublieront  pas.  Dans  des 
conférences  publiques,  il  sera  donné  des  renseignements  sur  les  divers 
plants  à  choisir  et  le  mode  de  greffage. 
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Sables.  —  ïl  existe  quelques  sables  résistant  au  phylloxéra,  près  de 
la  mer,  le  long  de  l'étang  de  Leucate  et  à  la  Franqui.  Des  vignerons  har- 
dis n'ont  pas  hésité  à  piauler  ces  terrains  d'une  nature  spéciale;  leurs 
efforts  ont  réussi,  témoin  la  récolte  obtenue  cette  année. Pour  obtenir  des 
récoltes  abondantes,  il  sera  nécessaire  d'ajouter  des  engrais  chimiques, 
des  nitrates  de  potasse  et  surtout  des  phosphates.  La  culture  de  la  vigne 
dans  les  sables  exige  des  soins  tout  particuliers. 

Terres  sablonneuses.  —  Les  vignes  situées  près  le  Sémaphore  et  celles 
qui  sont  le  long  de  la  roule  conduisant  à  la  station  du  chemin  de  fer  résis- 
tent particulièrement  au  phylloxéra,  par  suite  de  la  proportion  de  sable. 
Un  traitement  au  sulfure  de  carbone,  soit  au  sulfure  dissous,  permettrait 
de  maintenir  longtemps  ces  vignes  en  production.  Sans  cette  précaution, 
elles  ne  tarderont  pas  à  disparaître  sous  les  atteintes  du  phylloxéra. 

Terres  diverses.—  La  majeure  partie  des  terres  ne  peuvent  résister  au 
phylloxéra  sans  l'aide  des  cépages  américains. 

Les  terrains  quaternaires  de  la  plaine,  près  la  station  du  chemin  de  fer, 
doivent  être  défoncés  profondément;  le  labourage  à  vapeur  y  donnera 
d'excellents  résultats.  C'est  par  excellence  la  terre  du  Riparia  ou  du  So- 
lonîs. 

Le  plateau  du  Sémaphore,  désigné  sous  le  nom  de  Lacustre  de  Leucate, 
présente  en  divers  endroits  des  affleurements  d'argile  et  de  calcaire  ;  le 
Riparia,  dans  ce  cas  particulier,  sera  remplacé  par  le  Jacques  ou  le  So- 
lonis;  en  pareille  circonstance,  les  défoncements  s'imposeront. 

Nous  résumerons  le  choix  des  cépages  de  la  manière  suivante  : 


Jacquez       Terres  sèches. 


Terres  argileuses..  S  c  ,    .  .,  \  Rupestris 

<  Solonis  —     argileuses....  /  ,r   ,  mr  ,  . 

—  marneuses.  J  n  ?..    .  )  York-Madeira 

(  Rupestris  —     caillouteuses .  [ 

Terres  sèches  (  Riparia 

—  profondes..  <  Solonis         Terres  salées  |  Solonis 

—  fraîches  (  Jacquez 

Il  résulte  de  ces  observations  que,  pour  reconstituer  une  vigne,  il  ne 
suffit  pas  de  planter  un  cep  américain  quelconque,  afin  d'être  assuré  du 
succès;  il  faut  encore  tenir  compte  des  aptitudes  et  des  exigences  des  di- 
verses variétés. 

Choix  du  cépage. —  La  vigne  américaine  qui  résiste  au  phylloxéra  de- 
mande un  milieu  spécial  pour  se  développer  avec  vigueur.  l\  faut  bien 
connaître  l'adaptation  et  le  choix  des  variétés  lors  de  l'établissement  d'un 
vignoble. 

Les  viticulteurs  doivent  d'abord  essayer  les  variétés  les  plus  recom- 
mandées sur  des  surfaces  restreintes,  afin  de  se  rendre  compte  des  cépa- 
ges convenant  le  mieux  à  leurs  terres. 
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Producteurs  directs.—  Les  cépages  américains  producteurs  directs  ap- 
partiennent au  genre  iEstivalis,  leurs  raisins  peuvent  servir  a  la  fabrica- 
tion du  vin;  les  autres  ont  un  goût  trop  foxé. 

Puisque  les  vins  de  Leucate  jouissent  d'une  grande  réputation,  il  est 
nécessaire  de  conserver  les  anciens  planls  du  pays  et  d'adopter  les  porle- 
greffes. 

Porte-greffes.  —  A  l'aide  des  porte-grefles,  les  produits  du  greffon  ne 
sont  point  modifiés;  c'est  donc  les  mômes  vins  qui  seront  obtenus  dans 
la  commune  de  Leucate. 

Nous  devons  à  ce  sujet  signaler  les  avantages  que  présentent  les  sou- 
ches greffées. 

i°  Elles  se  mettent  plus  tôt  à  fruit  ; 

2°  Elles  fruclifleut  davantage. 

Il  n'est  pas  rare  de  voir  des  vignes  qui,  à  la  deuxième  année  de  gref- 
fage, produisent  près  de  100  hectolitres  à  l'hectare. 

On  ne  doit  greffer  que  des  plants  vigoureux,  non  chloroses  ;  de  même 
les  greffons  seront  choisis  avec  le  plus  grand  soin,  exempts  de  toute  ma- 
ladie cryptogamique. 

Principaux  producteurs  directs.— Jacquez. —  Appartient  au  genre  iEs- 
tivalis;  souche  vigoureuse,  port  semi-érigé,  sarments  longs,  de  moyenne 
grosseur;  feuilles  à  3  ou  5  lobes,  à  sinus  profonds.  Feuille  glabre,  vert 
foncé  au-dessus,  la  partie  inférieure  vert  pâle.  Grosse  grappe,  allongée, 
ailée;  grains  noirs,  petits,  arrondis.  Craint  les  terres  trop  sèches  ou  hu- 
mides, préfère  les  terrains  frais  et  profonds.  Se  multiplie  facilement  de 
boutures.  Le  mildew  attaque  surtout  les  jeunes  feuilles. 

Le  raisin  très-mûr  donne  un  jus  noir  bleuâtre,  mais  dont  la  couleur  ne 
se  maintient  qu'imparfaitement. 

M.  Bouffard,  professeur  à  l'École  d'agriculture  de  Montpellier,  a  pro- 
posé d'ajouter  pour  i  ,000  kilos  de  vendange  : 

1.  2  kil.  plâtre. 

2.  0.000  sel  de  cuisine. 

3.  0.300  acide  sulfurique. 

4.  O.GOO  acide  tartrique. 

Les  rendements  varient  avec  la  richesse  du  sol  ;  on  a  pu  obtenir  100  hec- 
tolitres à  l'hectare. 

Le  Saint-Sauveur  est  une  variété  obtenue  par  M.  Gaston  Bazille;  elle 
donne  des  grains  plus  gros  et  une  récolteabondante  lorsqu'elle  est  greffée. 

Enfin  nous  devons  signaler  aussi  un  Jacquez  à  gros  grains,  originaire 
du  Mas  de  lasSorrès,  multiplié  par  M.  Dauty,  de  Montpellier  ;  les  grains 
mesurent  de  17  à  18  millimètres  de  diamètre. 

Hekbemont.— jEslivalis  à  souche  vigoureuse,  port  semi-érigé,  sarments 
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longs  et  forts,  feuilles  ressemblant  au  Jacquez,  mais  d'un  vert  moins  bril- 
lant. Grappe  grande,  ailée,  longue  ;  grains  noirs  bleuâtres. 

Exige  un  sol  sain,  ne  se  desséchant  pas  trop  en  été.  Les  terres  rouges 
du  diluvium  alpin  (1)  lui  conviennent.  Dans  les  marnes  bleues,  bien  dé- 
foncées, il  se  comporte  bien. 

Étant  difficile  au  bouturage,  il  est  préférable  de  le  faire  passer  en  pé- 
pinière et  de  planter  des  racines. 

Le  vin,  suffisamment  coloré,  est  très-fin.  Ce  cépage  produit  moins  que 
le  Jacquez. 

Une  variété,  l'Herbemont  d'Aurelle,  produit  beaucoup  et  donne  un 
excellent  vin. 

Parmi  les  autres  producteurs  directs,  le  Cunningham  résiste  bien,  mais 
produit  peu. 
Le  Secretary  donne  des  fruits  francs  de  goût. 
Le  Black-July  doune  un  vin  agréable;  sa  fructification  est  faible. 

• 

Principaux  porte-greffes.—  Ripabia.  —  La  souche  est  très-vigoureuse, 
à  port  étalé  sur  le  sol,  les  mérithalles  assez  écartés  ;  les  jeunes  feuilles, 
au  début  de  la  végétation,  sont  repliées  en  gouttière. 

C'est  le  cépage  le  plus  résistant  au  phylloxéra;  il  exige  une  terre  meu- 
ble, fraîche,  profonde.  Il  se  chlorose  dans  les  terrains  humides  ou  mar- 
neux. Un  défoncemenl  profond,  celui  que  l'on  exécute  à  l'aide  de  la  char- 
rue à  vapeur,  assure  la  réussite. 

Il  se  multiplie  par  boutures  ;  on  doit  avoir  soin  de  rejeter,  au  moment 
de  la  plantation,  celles  qui  sont  altérées  sur  un  côté. 

Excellent  porte-greffe;  dès  la  deuxième  feuille,  on  peut  le  greffer. 

Les  variétés  étant  nombreuses,  il  est  indispensable  de  le  sélectionner 
avec  le  plus  grand  soin. 

Variétés  de  Riparias.  —  On  dislingue  deux  variétés  principales  :  les 
tomenteux,  dont  les  feuilles  sont  couvertes  de  poils,  et  les  glabres,  à 
feuilles  lisses. 

De  préférence,  on  choisira  les  Riparias  à  grandes  feuilles  et  à  grog 
bois;  à  feuilles  épaisses,  luisantes,  vert  foncé,  vernies. 

La  couleur  du  bois  importe  peu.  Les  écorces  lisses,  luisantes,  qui  s'en- 
lèvent par  lanières  à  la  moindre  torsion,  sont  à  redouter.  Les  bois  can- 
nelés ne  présentent  aucun  avantage. 

Aux  terres  sèches,  les  Riparias  glabres. 

Aux  terres  humides,  les  Riparias  tomenteux. 

Une  bonne  variété  parmi  les  tomenteux  est  le  Riparia  géant. 

On  distingue  diverses  variétés  de  glabres  : 

(1)  Voir  Géologie  de  l'Aude,  dans  le  Bulletin  agricole  du  Midi,  par  M.  Rousseau. 
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1.  Gloire-de-Montpellier.  R.  Portalis. 

2.  R.  Fabre.  R.  Martin-de-Pallières. 

3.  R.  Barou-Perrier. 

4.  R.  Grand  glabre.  Arnaud. 

Donner  la  préférence  au  R.  Gloire-de-Monlpellier  et  au  Grand  glabre. 

Très-résistant  au  phylloxéra,  redoute  l'humidité,  se  comporte  bien  dans 
les  terrains  secs  et  caillouteux;  il  se  plaît  aussi  dans  les  terres  argilo- 
calca  ires. 

Riipestris.  —  Forme  en  buisson;  feuilles  d'un  vert  glauque,  lisses, 
luisantes  et  constamment  repliées  en  gouttière.  Très-résistant  au  phyl- 
loxéra ;  redoute  l'humidité,  se  comporte  bien  dans  les  terrains  secs  et  cail- 
louteux ;  il  se  plaît  aussi  dans  les  terres  argîlo-calcaires.  Porte-greffe  de 
grande  valeur;  prend  fort  bien  de  boutures.  Les  meilleures  variétés  sont 
celles  dont  les  feuilles  les  plus  développées  restent  très-vertes. 

Solonis.  —  Souche  vigoureuse,  port  étalé;  sarments  lougs,  légèrement 
duveteux  aux  extrémités.  Feuilles  très-dentelées,  repliées  eu  gouttière. 
Jeunes  feuilles  pubescentes. 

Convient  aux  suis  humides  et  argileux,  supporte  les  terres  légèrement 
salées.  Dans  les  terres  profondes,  il  devient  très-beau.  Choisir  des  bou- 
tures de  moyenne  grosseur. 

Jâcquez.  —  Ne  convient  pour  les  terres  argileuses  qu'après  un  défon- 
cement.  Sa  résistance  au  phylloxéra  a  été  contestée,  car  on  trouve  de 
nombreux  pucerons  sur  les  racines.  Dans  les  terres  riches  et  profondes, 
il  se  comporte  aussi  bien  que  le  Riparia.  Le  bouturage  est  facile  ;  on  peut 
le  greffer  même  tardivement,  lorsque  la  tronc  a  acquis  de  fortes  dimen- 
sions. 

York-Madeiba.  —  Possède  à  peu  près  les  qualités  du  Rupestris;  c'est 
le  plaui  des  terres  sèches  et  pauvres,  caillouteuses  ;  résiste  fort  bien  au 
phylloxéra. 

Les  sarments  sont  grêles  et  longs,  tomeuleux,  à  l'état  herbacé.  Les 
feuilles,  de  dimensions  moyennes,  non  divisées,  d'un  vert  assez  loncé  à 
la  face  supérieure,  garnies  au-dessous  d'uu  duvet  laineux.  Bourgeons 
à  duvet  rouge,  à  teint  généralement  carminé. 

11  est  assez  faible  dans  les  premières  années  ;  prend  de  la  force  avec 
l'âge  et  se  maintient  admirablement. 

Choix  des  greffons.  —  Outre  les  anciens  plants  du  pays  (Grenache, 
Carignau,  Aramon,  etc.),  on  devra  ajouter  quelques  plants  nouveaux  : 

1.  Petix-Bouschet.  —  Cépage  à  maturité  précoce,  produisant  un  vin 
coloré,  un  peu  faible;  dans  les  terres  sèches,  il  produit  jusqu'à  150  hec- 
tolitres. ; 
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2.  Alicante-Bouschet.—  Donne  un  vin  coloré,  alcoolique,  et  débourre 
de  bonne  heure. 

3.  Aspiran-Bouschet.  —  Le  plus  coloré  des  hybrides  Bouschet  ;  ma- 
turité précoce,  exige  une  taille  longue  pour  fructifier  abondamment. 

4.  Portugais  bleu.  —  Très-produclif  et  très-précoce,  pour  la  cuve  ou 
la  table;  il  craint  l'anthracnose. 

Grand  hoir  de  la  Calmbtte.  —  Débourre  tardivement.  Peu  sujet  aux 
maladies  cryptogamiques. 

En  se  conformant  à  ces  indications,  les  viticulteurs  n'ont  pas  à  redouter 
les  insuccès  ;  car  nous  avons  pris  pour  terme  de  comparaison  les  résul- 
tats obtenus  dans  l'Aude  et  l'Hérault. 

A.  Auriol, 

Professeur  d'agriculture  de  l'Aude, 
chevalier  du  Mérite  agricole. 

(Bulletin  agricole  du  Midi.) 


DE  L'EMPLOI  DES  MARCS  DE  RAISIN  (i) 


I.—  Puisque  les  nouvelles  et  fâcheuses  lois  sur  les  alcools  ont  presque 
ruiné  riuduslrie  de  la  distillation  des  marcs,  il  faut  naturellement  que  les 
viticulteurs  s'industrienl  pour  tirer  le  meilleur  parti  possible  de  ces  ré- 
sidus de  la  vinification. 

Plusieurs  d'entre  eux  ne  veulent  pas  vendre  leurs  marcs  aux  distille* 
ries,  celles-ci  rie  voulant  pas  les  payer  (je  parle  du  Piémont),  plus  de 
1  fr.  50  les  cent  kilogrammes  ;  ils  préfèrent  les  employer  eux-mêmes  di- 
rectement comme  fourrages;  sans  les  faire  passer  par  l'alambic,  qui  enlève 
leur  alcool  et  les  imbibe  de  beaucoup  d'eau,  là  surtout  où  l'on  recueille 
rationnellement  la  crème  de  tartre. 

Il  est  certain  que  les  marcs,  distillés  ou  non,  contiennent  un  bon  four- 
rage quand  on  sait  les  administrer  au  bétail. 

Voyons  quelle  est  leur  composition  moyenne.  On  peut  d'abord  admettre 
que  400  parties  de  marcs  humides  peuvent  contenir  : 

Grappes   23  parties 

Pépins   16  — 

Peaux   2  — 

Eau   59  — 

Total   100  parties 

Celte  composition  n'est  pas  toujours  identique;  il  est  des  raisins  qui 
donnent  25  p.  °[<>  de  grappes  et  20  p.  °[0  de  pépins,  d'autres  qui  contien- 
nent plus  de  peaux,  etc. 

il)  Artiole  publié  dans  le  journal  il  Coltivatore  di  Casalmonferrato. 
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En  supposant  qu'on  ait  affaire  à  des  marcs  naturels,  c'est-à-dire  non 
distillés,  ils  contiendront  en  moyenne  : 


Il  y  a  beaucoup  de  différence  dans  les  résultats  des  analyses  faites  par 
des  chimistes,  relativement  à  l'azote  ;  les  uns  indiquent  1,80  pour  100  et 
d'autres  seulement  0,50.  Cela  dépend  du  terrain  sur  lequel  se  trouve  la 
vigne,  de  l'engrais  employé,  de  l'espèce  de  cépage;  toutes  ces  circon- 
stances influent  notablement  sur  la  richesse  du  moût  en  substances  azo- 
tées, et  par  conséquent  sur  celle  du  marc. 

En  ce  qui  concerne  la  potasse,  les  chimistes  ne  sont  pas  non  plus  d'ac- 
cord :  les  uns  ont  trouvé  0,25  pour  100  et  d'autres  2,21  ;  celte  différence 
dépend  de  la  nature  du  terrain  et  de  l'emploi  plus  ou  moins  copieux  des 
engrais  potassiques. 

Il  résulte  néanmoins  de  toutes  les  données  que  nous  venons  d'indiquer 
que  les  marcs  constituent  un  bon  engrais,  dont  voici  la  valeur  : 


On  n'exagère  donc  pas  en  fixant  à  2  francs  la  valeur  moyenne  intrin- 
sèque d'un  quintal  de  marc  considéré  comme  engrais  et  en  évaluant  les 
substances  qui  le  composent  aux  prix  du  jour.  C'est  donc  à  ce  prix,  et 
non  à  un  prix  inférieur,  que  les  distilleries  devraient  le  payer,  mais  les 
taxes  qui  les  frappent  aujourd'hui  ne  le  leur  permettent  pas;  et  qui  en 
souffre,  c'est  toujours  le  viticulteur,  déjà  si  tracassé  de  toute  façon. 

II.  —  Mais  considérons  d'abord  le  marc  comme  fourrage;  le  bétail  le 
transformera  ensuite  en  engrais  d'une  action  plus  prompte  que  si  on 
l'employait  directement  tel  qu'il  sort  de  la  cage  du  pressoir. 

Supposons  toujours  le  cas  de  marcs  non  distillés  et  à  l'état  naturel, 
c'est-à-dire  humides,  et  supposons-les  moins  riches  que  ce  que  nous  avons 
calculé  en  prenant  la  moyenne  fournie  par  diverses  analyses.  Dans  ce  cas, 
nous  adopterons  les  chiffres  de  M.  Degrully, professeur  de  l'École  d'agri- 
culture de  Montpellier,  quoique  nous  les  croyons  au-dessous  de  la  vérité. 

Voici  ces  chiffres  : 


Azote  

Acide  phosphorique 
Oxyde  de  potasse . . 


1.15  p.  100 
0.10  - 
1.20  - 


Azote   1.15  °[0  à  1  fr.50  =  1  fr.  720 

Acide  phosphorique.. . .  0.10  »  0  45  =  0  045 
Oxyde  de  potasse   1.20    »    0     50  =  0  600 


Total   2  fr.  365 


Principes 
dosés. 


de  pré.     non  dégrappé.  égrappé. 


Foin  Marc  Marc 


Eau  

Matières  protéiques  

Matières  grasses  

Matières  extractives  non  azotées 

Substances  ligneuses  

Cendres  


14.30  70.00  70  00 

8.50  3.35  .  2.92 

3.00  2.36  3.28 

38.30  17.45  16.30 

29.30  4.06  4  65 

6.02  2.93  2.76 
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c  De  l'examen  de  ces  chiffres,  dit  M.  Degrully,  il  résulte  que  le  foin  con- 
tient deux  fois  plus,  environ,  de  substances  azotées  que  le  marc;  mais, 
pour  établir  une  comparaison  sérieuse,  il  faut  aussi  tenir  compte  du  coef- 
ficient de  digestibilité  de  ces  aliments.  Or  on  sut  déjà  que  les  princi- 
pes constituant  des  grains  sont  plus  facilement  assimilables  par  les  ani- 
maux que  ceux  du  bois  ou  des  feuilles;  aussi  le  coefficient  de  digestibilité 
pour  les  matières  proléique  du  foin  est  de  49  pour  400,  tandis  qu'il  est 
de  83  pour  100  dans  la  fève  et  de  85  dans  l'avoine.  Il  est  donc  hors  de 
doute  que  les  substances  azotées  des  pépins  jouissent  d'un  autre  pouvoir 
digestif. 

»  Cela  admis,  il  en  résultera  que  la  valeur  naturelle  des  marcs,  relati- 
vement à  la  quantité  de  matières  azotées,  est  à  peu  de  chose  près  la 
moitié  de  celle  du  foin  ordinaire  de  pré. 

»  Quaut  aux  matières  grasses,  les  marcs  en  contiennent  à  peu  de 
chose  près  comme  celles  du  foin  ;  et,  comme  ces  matières  sont  presque 
exclusivement  contenues  dans  les  grains,  il  arrive  que  leur  coefficient  de 
digestibilité  surpasse  celui  du  foin.  Donc,  de  ce  côté,  la  valeur  alimen- 
taire du  pépin  est  pour  le  moius  égale  à  celle  du  foiu. 

•  Les  matières  extractives  azotées  sont  moitié  moindres  que  dans  le 
foin  ordinaire. 

»  En  résumé,  on  peut  donc  admettre  que  la  valeur  alimentaire  des 
marcs,  tels  qu'on  les  relire  des  pressoirs  ou  des  distilleries,  est  pour  le 
moins  égale  à  la  moitié  de  celle  des  foins  de  pré,  et  qu'en  les  employant 
mélangés  avec  d'autres  fourrages,  100  kilogrammes  de  marcs  peuvent 
remplacer  50  kilogrammes  de  loin. 

Os  résultats  ont  été  confirmés  par  la  pratique.  Les  agriculteurs  du 
midi  de  la  France  qui  consomment  leurs  marcs,  en  les  administrant 
comme  fourrage  aux  bêtes  à  laine,  disent  que  ces  résidus  ont  une  valeur 
nutritive  éjjale  à  la  moitié  d'un  poids  pareil  de  foin. 

Tout  cela  montre  combien  il  serait  avantageux  d'utiliser  comme  nour- 
riture des  animaux  tous  les  marcs  produits  par  nos  vignes.  L'augmenta- 
tion de  la  provision  du  fourrage  serait  très-considérable.  En  évaluant  la 
récolte  moyenne  de  la  France  à  50  millions  d'hectolitres  (1)  et  en  comp- 
tant avec  Marès  que  chaque  hectolitre  de  vin  fournil  environ  12  kilos  de 
marc,  on  obtient  un  produit  total  de  600  millions  de  kilogrammes  de  ces 
marcs  qui  peuvent  remplacer  de  300  à  550  millions  de  kilogrammes  de 
foin. 

»  Dans  l'utilisation  rationnelle  de  ces  résidus  de  la  production  vinicole 
il  y  a  une  source  de  richesse,  principalement  dans  les  régions  où,  par  suite 
des  conditions  de  terrain  et  de  systèmes  culturaux,  la  vigne  prédomine.» 

(1)  Aujourd'hui  celte  production  n'est  pas  aussi  élevée. 
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Il  est  facile  de  faire  pour  l'Italie  le  compte  de  la  quantité  approxima- 
tive des  marcs  qu'on  pourrait  utiliser,  si  on  le  voulait,  pour  le  bétail, 
même  après  la  distillation.  En  admettant  un  produit  moyen  annuel  de 
35  millions  d'hectolitres  de  vin,  et  en  comptant  avec  Marès  que  chaque 
hectolitre  de  vin  donne  environ  12  kilogrammes  de  marc,  on  aurait 
420  millions  de  kilogrammes  de  marc,  équivalant  au  moins  à  200  mil- 
lions de  kilogrammes  de  foin,  ce  qui  accroîtrait  la  provision  de  fourrages 
un  peu  trop  faible  parfois  dans  certaines  parties  de  l'Italie. 

On  peut  sans  exagération  évaluer  à  plus  de  dix  millons  de  francs  la 
valeur  des  marcs  qui  ne  sont  pas  utilisés. 

111 —  il  faut  user  de  quelques  précautions  pour  donner  le  marc  au  bé- 
tail; on  comprend  en  effet  que  l'alcool  qu'il  contient  peut  occasionner 
des  irritations  dans  le  système  digestif  des  animaux.  C'est  ce  qui  a  lieu, 
en  effet,  surtout  chez  les  bêles  ovines,  plutôt  que  chez  les  espèces  bovine 
et  chevaline. 

Le  marc  qui  n'a  pas  été  distillé  ne  convient  donc  guère  aux  brebis, 
aux  chèvres  et  aux  moutons,  dont  il  entrave  l'engraissement;  mais  quand 
on  donne,  en  même  temps  que  le  marc,  d'autres  aliments,  il  peut  con- 
venir au  bœuf,  au  cheval  et  au  mulet,  surtout  si  ce  sont  des  animaux  de 
travail,  auxquels  il  procure  une  excitation  utile  par  l'alcool  qu'il  contient. 

La  pratique  nous  enseigne,  en  effet,  que  pour  les  animaux  de  travail 
le  marc  non  distillé  est  préférable;  pour  les  chevaux  et  les  mulets,  on  mé- 
lange celui-ci  avec  du  son  ;  pour  les  bœufs  de  labour,  on  le  donne  mélangé 
avec  du  son,  des  tourteaux,  des  feuiles  de  vigne  ou  de  cannes,  de  la  paille 
triturée  et  du  foin.  Pour  triturer  la  paille  et  le  foiu,  on  se  sert  du  hàche- 
fourrage  américain,  qui,  en  vingt  minutes,  fournit  la  ration  journalière  de 
deux  bœufs. 

Les  marcs  non  distillés  se  conservent  très-bien  ;  on  les  dispose  par  cou- 
ches dans  de  grosses  cuves  en  bois  hors  d'usage  (1),  dans  des  cuves  en 
pierre  ou  dans  des  silos.  Il  faut  presser  avec  beaucoup  de  soin  chaque 
couehe  de  marc,  en  séparant  d'abord  les  grappes  et  en  les  distribuant 
plus  régulièrement  sur  toute  la  surface  de  la  cuve.  A  mesure  qu'on  ar- 
range le  marc  par  couche,  on  peut,  comme  nous  le  faisions  dans  notre 
propriété  de  Cardeîla,  y  mêler  des  feuilles  de  vigne,  de  canne,  d'ormeau; 
d'autres  y  mélangent  des  regains  des  prés,  qui  ne  peuvent  pas  toujours 
sécher  ;  d'autres  des  feuilles  de  mûrier,  de  saule,  d'aulne,  etc. 

Quel  que  soit  le  mélange  qu'on  fasse,  il  sera  toujours  utile  de  jeter  un 
peu  de  sel  sur  chaque  couche.  Quand  la  fosse  ou  la  cuve  sont  pleines, 
on  les  recouvre  avec  du  plâtre  ou  de  l'argile,  en  ayant  soin  de  fermer 

(1)  Nous  disons  hors  d'usage,  parce  que  le  marc  finit  par  gâter  les  cuves. 
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plus  tord  avec  de  la  terre  mouillée  les  crevasses  qui  pourraient  se  pro- 
duire à  la  surface. 

En  prenant  toutes  ces  précautions,  on  transforme  le  marc  en  un  bon 
fourrage  pour  l'hiver. 

Ottavio  Ottavi. 

(Traduction particulière  du  Messager  agricole.) 

CAUSERIES  AGRICOLES 
Sur  les  maladies  cryptogamiques  de  la  vigne 

COMITÉ  CENTRAL  D'ÉTUDES  ET  DE  VIGILANCE  CONTRE  LE  PHYLLOXERA 
DU  DEPARTEMENT  DU  LOT-ET-GARONNE 

{Séance  du  9  juillet  1888) 

La  question  du  black-rot  est  à  Tordre  du  jour.  M.  Fréchou  insiste  sur 
les  avantages  de  la  destruction  des  feuilles  par  le  feu.  Il  a  vainement 
cherché  des  traces  de  black-rot  sur  des  ceps  atteints  Tan  dernier,  et  qui 
fureut  l'objet  de  cette  précaution.  Par  contre,  le  docteur  M...  l'a  vu,  cette 
année,  reparaître  sur  des  pieds  dont  les  feuilles  avaient  été  conservées, 
d'après  le  conseil  de  M.  Fréchou  lui-même.  Inutile  d'insister  sur  la  valeur 
de  cette  expérience  si  facile  à  faire,  surtout  au  début  de  l'affection;  on  en 
a  là  deux  preuves  pour  une 

Entre  les  mains  de  M.  de  l'Ecluse,  les  pyrites  ont  eu  raison  du  black- 
rot.  Il  les  employa,  l'an  passé,  dans  son  jardin  où  les  taches  abondaient, 
et  rien,  jusqu'à  présent,  ne  trahit  le  parasite.  Notre  confrère  se  propose 
de  traiter  par  cet  agent  les  terrains  contaminés,  dans  l'espoir,  fondé,  se- 
lon lui,  de  stériliser  les  organes  reproducteurs  tombés  des  feuilles  et  dei 
fruits  qu'ils  recèlent. 

If.  Fréchou  a  essayé  contre  le  black-rot  une  préparation  dont  voici  la 
formule  : 

Sulfate  de  cuivre   300  grammes 

Chlorure  de  chaux   800  — 

Eau   50  litres 

Le  remède  était  trop  actif,  il  y  a  eu  des  brûlures.  Notre  confrère  es- 
time qu'il  convient,  en  conséquence,  de  réduire  la  dose  du  sel  de  cuivre; 
car  c'est  le  cuivre  qui  brille,  croii-il,  non  le  chlore  dégagé  dans  le  mélange 
en  question,  pas  plus  que  ce  n'est  l'ammoniaque  dégagé  dans  l'eau  céleste. 

Dans  le  traitement  du  mildew,  l'agent  dont  l'efficacité  parait  aujour- 
d'hui primer  celle  des  autres,  c'est  la  bouillie  bordelaise  préparée  selon 
la  formule  de  M.  Millardtl.  Cependant  M.  de  l'Ecluse,  qui  s'en  est  servi 
à  Monbran,  a  constaté  sur  les  Jacquez  une  invasion  considérable  qui  l'a 
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décidé  à  doubler  la  dose  du  sulfate,  en  la  portant  à  6  kilos  par  100  litres. 
M.  Fréchou  ne  serait  pas  éloigné  d'attribuer  cet  insuccès  à  la  maladresse 
des  opérateurs,  qui  n'auront  projeté  la  bouillie  que  sur  la  face  supérieure 
des  feuilles;  c'est  par  l'autre,  par  le  dessous,  que  souvent  l'invasion  se 
fait.  Il  a  dû  en  être  ainsi  à  Monbran. 

La  poudre  Carrère,  la  poudre  Chefdebien,  ont  été,  continue  M.  Fié- 
chou,  employées  avec  avantage,  même  sur  les  raisins.  M.  Lasserre,  qui 
n'y  contredit  pas,  fait  remarquer  que  par  les  temps  d'averses,  de  coups 
de  vent,  de  rafales,  qui  dure  depuis  plus  d'un  mois,  l'action  des  poudres 
a  été  à  peu  près  nulle.  Quanta  parler  de  supériorité  pour  une  prépara- 
tion ou  pour  une  mitre,  on  ne  saurait  le  faire,  croit-il,  sans  avoir  tort 
aujourd'hui  ou  demain.  C'est  l'eau  céleste  tantôt  qui  réussit,  tantôt  c'est 
la  bouillie.  Nos  collègues,  MM.  Laporte  et  Massonneau,  ont  eu  l'occasion 
plusieurs  fois  de  constater  ces  anomalies  dont  la  raison,  difficile  à  déga- 
ger, devrait  sans  doute  être  cherchée  dans  l'étude  de  l'atmosphère  fondée 
sur  une  longue  série  d'observations  météorologiques  précises. 

Une  expérience  citée  par  M.  Fréchou  peut  être  invoquée  en  faveur  de 
la  bouillie.  M.  Paul  Chaperou,  propriétaire  à  Arveyres  (Gironde),  a  essayé, 
l'an  dernier,  sur  un  hectare,  plusieurs  traitement?  contre  le  mildew:  un 
avec  la  bouillie  nouvelle  à  5  kilos  de  sulfate  cuprique,  un  autre  avec  l'am- 
moniure(9  litres  1|2  par  barrique  d'eau),  ce  dernier  mélange  employé 
à  raison  de  1,400  litres  par  hectare.  S'apercevant,  à  la  fin  d'août,  de  l'état 
de  jour  eu  jour  plus  mauvais  de  la  portion  traitée  par  l'ammoniure, 
M.  Chnperon  refit  le  traitement,  sans  plus  de  succès,  une  troisième  fois. 
Un  mois  plus  tard,  cette  parcelle  avait  perdu  les  trois  quarts  de  ses  feuil- 
les, quand  l'autre,  grâce  à  la  bouillie,  avait  heureusement  défié  le  mil- 
dew. Ce  n'est  pas  tout  :  les  raisins  mûrs,  expérimentés  au  point  de  vue 
quantitatif  du  sucre,  donnèrent  les  résultats  consignés  au  tableau  suivant: 


DENSITÉ 

POIDS 

SUCRE  PAR  jj 

du  moût 
essayé 

du  moût  par 
kit.  de  raisin 

litre  de  moût 

kilo 
de  raisin 

Mancin  traité  3  fois  à  l'am- 

1060 

667**  8 

120^0 

76 

Mancin  traité  3  fois  à  la 

1074 

719  6 

178  5 

120 

Mancin  traité  3  fois  à  l'am- 

1083 

739  0 

208  0 

142 

Malbec  traité  2  fois  à  la 

1088 

755  0 

213  5 

148 

Digitized  by  Google 


—  433  — 

Deux  traitements  à  la  bouillie  ont,  on  le  voit,  agi  plus  efficacement  que 
trois  à  l'ammoniure;  l'effet  est  surtout  frappant  sur  le  Mancin,  doni  les 
raisins,  très-lents  à  mûrir,  ont  subi  plus  longtemps  lepreuve  du  fléau.  Des 
résultats  équivalents  se  sont  produits  sur  d'autres  points  du  Médoc,  no- 
tamment à  Macao,  Labarde,  Margaux,  Pauilhac,  etc.  L'ammoniure,  dans 
cette  région,  a  donc  été  détrôné  par  la  bouillie,  qui  a  vraiment  rendu  de 
grands  services.  Quant  à  l'eau  céleste,  qui  a  aussi  fait  ses  preuves  comme 
agent  de  préservation,  elle  a  parfois  causé  aux  feuilles  des  brûlures  assez 
graves  pour  réduire  les  avantages  qu'on  espérait  tirer  de  son  emploi  ; 
aussi  est-elle  passée  au  second  rang,  entre  la  bouillie  et  l'ammoniure. 

La  bouillie,  d'après  M.  Lasserre,  lire  du  cuivre,  non  de  Sa  chaux,  la 
faculté  d'adhérer  aux  feuilles.  On  aurait  donc  plus  d'adhérence  avec  moins 
de  chaux;  mais.ee  produit  étant  de  qualité  variable  entre  le  bon,  le  mé- 
diocre et  le  mauvais,  il  n'y  a  pas  d'inconvénient  à  forcer  un  peu  la  dose, 
si  Ton  se  croit  mal  servi.  La  formule  suivante  a  bien  réussi  à  notre  con- 
frère : 

Sulfate  de  cuivre   1  kilo 

Chaux   i  kilo 

Eau   100  litres 

M.  de  l'Ecluse  a  constaté  à  Monbran  une  redoutable  invasion  d'an- 
thraenose,  qu'il  a  heureusement  combattue  à  l'aide  d'un  traitement  a  la 
chaux  et  au  soufre. 

COMICE  VITICOLE  ET  AGBICOLB  DU  CANTON  DE  FODENSAC 

(Séance  générale  du  12  août  1888) 

M.  Dejean  d'Hats  présente  un  raisin  attaqué  du  rot  brun. 

M.  Louis  Pinsan  expose  alors  que,  Tannée  dernière,  il  avait  eu  quelques 
raisins  attaqués  de  celte  maladie,  qu'il  considère  comme  excessivement 
grave.  M.  Prillieux  a  obtenu  des  succès  contre  cette  maladie  à  l'aide  du 
sulfate  de  cuivre.  D'un  autre  côté,  II.  Pierre  Viala  a  dit  qu'aux  Etais- 
Unis  les  raisins  les  plus  attaqués  par  les  diverses  variétés  de  rots  étaient 
les  moins  abrités  par  les  feuilles. 

Sur  les  données  de  ces  deux  savants,  M.  Pinsan  a  fait  quelques  petits 
essais,  et  il  en  conclut  qu'il  faut  d'abord,  dès  le  début  de  la  végétation, 
provoquer  le  plus  possible  le  développement  des  feuilles  dans  la  partie 
basse  des  pieds  de  vigne,  pour  maintenir  les  raisins  complètement  à 
couvert,  jusqu'au  moment  de  la  véraison,  époque  à  laquelle  les  rots  ne 
font  plus  de  dégâts.  Il  faut  aussi  sulfater  fortement  les  feuilles  qui  doi- 
vent se  trouver  immédiatement  au-dessus  des  raisins,  pour  leur  faire 
absorber  préalablement  la  quantité  de  cuivre  qui  doit  les  rendre  réfrac- 
taires  à  toutes  les  maladies  cryptogamiques. 

Pour  donner  aux  feuilles  un  grand  développement,  M.  Pinsan  dit 
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Lorsque  les  pousses  de  la  vigne  out  atteint  une  longueur  de  0,80  cent,  à 
1  mètre,  il  faut  pratiquer  à  tous  les  pampres  un  pincement  très-léger  et 
les  accoler  aux  tuteurs;  c'est  ce  que  nous  appelons  le  promier  amarrage. 
A  ce  moment,  il  faut  à  chaque  pied  dégarnir  de  leurs  feuilles  les  pousses 
intérieures  pour  ne  pas  empaqueter  les  mannes, ce  qui  les  priverait  d'air; 
en  somme,  il  convient  de  leur  former  un  abri  contre  les  excès  de  pluie, 
de  soleil  et  les  germes  cryptogamiques.  Après  l'amarrage,  dès  que  les 
feuilles  ont  pris  leur  position  naturelle,  les  badigeonner  surtout  à  la  par* 
lie  inférieure  et  à  la  dose  de  3  p.  %  de  cuivre.  Le  premier  pincement  a 
pour  résultat  de  concentrer  dans  les  pousses  la  sève,  qui,  par  ce  fait, 
grossit  les  jeunes  bois,  active  et  fortifie  le  développement  des  mannes,  et, 
nécessairement,  favorise  une  bonne  floraison.  Plusieurs  repousses  se  pro- 
duisent sur  chaque  pampre  pincé;  à  leur  tour,  ces  repousses  reçoivent 
on  second  pincement  avant  d'atteindre  la  hauteur  de  l'échalas,  qui  est 
généralement  de  2  mètres.  Il  en  résulte  que  la  végétation  se  trouve  lan- 
cée sur  dix  ou  quinze  pousses,  que  par  ce  moyen,  tout  en  obtenant  la 
même  quantité  de  sarments,  on  réduit  considérablement  la  surface  des 
rameaux,  ce  qui  donnera  pour  badigeonner  une  facilité  plus  grande  que 
lorsque  les  sarments  sont  très-allongés,  dominants  et  épars  au-dessus  des 
éehalas. 

Lorsque  les  raisins  seront  en  verjus,  s'il  y  a  lieu,  on  pourra  les  badi- 
geonner; ils  seront  d'autant  plus  faciles  à  atteindre  qu'ils  seront  dégagés 
comme  s'ils  étaient  sous  un  parapluie. 

Il  ne  faut  pas  croire  que  les  moyens  indiqués  suscitent  un  surcroît  de 
travail,  non!  Il  est  toujours  utile,  même  indispensable,  d'instruire  le  per- 
sonnel employé  à  ce  travail,  et  de  lui  en  faire  bien  comprendre  l'utilité  ; 
par  ce  moyen,  on  obtiendra  un  travail  raisonné  et  bien  fait. 

M.  Pinsan  termine  en  disant  que  les  rots  seront  vaincus,  comme  l'ont 
été  toutes  les  autres  maladies,  sans  surcroit  de  frais  pour  les  traitements, 
et  que,  loin  de  se  décourager,  il  faut  redoubler  d'activité. 

CHAMBRE  SYNDICALE  AGRICOLE  DE  CAMLLAC-SUR-GAKOPC1E  ET  DE  PODENSAC 

(Séance  générale  du  29  juillet,  à  Langon) 

Le  Black-Rot.  —  M.  Georges  Bord  donne  à  l'assemblée  quelques  expli- 
cations  au  sujet  de  l'apparition  du  black-rot  coustatée  sur  la  piopriété 
de  M.  Dubourdieu,  à  Cérons.  Il  indique  les  caractères  distinclifs  de  cette 
maladie,' qui  ne  peut  être  confondue  ni  avec  le  mildew,  dont  tout  le 
monde  connaît  les  effets  sur  la  feuille,  et  qui  produit  sur  le  grain  le  rot 
gris  on  le  rot  brun,  selon  que  les  fructifications  du  péronospora  sont  ou 
non  apparentes,  ni  avec  le  coniothyrium  diplotliella  ou  rot  blanc,  qui  at- 
taque, —  jusqu'à  présent  du  moins,  —  les  fruits  et  laisse  les  feuilles  in- 
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tactes.  Le  black-rot,  lui,  a  toujours  été  signalé  sur  les  feuilles  avant  que 
sa  présence  ait  été  constatée  sur  la  grappe.  \\  y  produit  des  taches  rondes 
couleur  feuille  morte  et  parsemées  de  petits  points  noirs.  Sur  le  grain, 
son  action  se  manifeste  par  une  légère  meurtrissure  qui  gagne  peu  à  peu 
le  grain  tout  entier,  le  fait  pourrir,  puis  se  dessécher.  A  cette  dernière 
période  apparaissent  des  points  noirs  en  relief,  qui  augmentent  avec  le 
degré  de  dessèchement  et  qui  donnent  au  raisin  un  aspect  chagriné.  La 
présence  des  points  noirs  sur  la  feuille  et  sur  le  grain,  et  l'invasion  des 
feuilles  antérieure  à  celle  de  la  grappe,  sont  les  signes  caractéristiques  du 
black-rot.  Quant  au  remède  du  black-rot,  on  espère  le  trouver  dans  le 
sulfate  de  cuivre  appliqué  à  haute  dose,  mais  ce  n'est  encore  qu'une  hy- 
pothèse. Quoi  qu'il  en  soit,  l'invasion  du  black-rot  dans  la  Gironde  paraît 
avoir  été  circonscrite  et  la  tache  de  Gérons  ne  s'est  pas  agrandie. 

société  d'agriculture,  d'horticulture  et  d'acclimatation  do  var 

(.Séante  du  11  août  1888) 

Bf .  Berenguier  donne  ensuite  quelques  renseignements  utiles  sur  les 
effets  du  mildewqui  a  attaqué  cetie  année  les  feuilles  et  les  raisins  et  fait 
croire  qu'on  avait  à  faire  au  black-rot  ou  au  rot  blanc.  Il  craint  que  les 
effets  du  mildew  sur  les  raisins  aient  une  grave  influence  sur  la  valeur 
alcoolique  des  vins  de  la  prochaine  récolte.  Aussi  n'hésite-t-il  pas  à  re- 
commander le  sucrage  de  la  vendange,  à  laquelle  il  conseille,  en  outre, 
d'ajouter  3  ou  4  grammes  par  litre  d'acide  tartrique  dont  on  se  sert  or- 
dinairement pour  fixer  la  couleur  du  Jacquez.  Cette  addition  peut  se 
faire,  soit  à  la  cuve  au  moment  de  la  vendange,  soit  plus  tard  dans  les 
tonneaux. 

. .  .M.  le  docteur  Vidal  signale,  en  outre,  les  excellents  résultats  obte- 
nus contre  le  mildew  par  M.  Salomon,  le  célèbre  viticulteur  de  Fontaine- 
bleau, par  l'emploi  de  l'aciile  sulfureux,  dont  M.  le  docteur  Vidal  a  été 
le  promoteur  dans  notre  région.  Seulement,  au  lieu  de  promener  des  mè- 
ches soufrées  sous  les  vignes,  M.  Salomon  allume  des  feux  le  long  de  ses 
plantations,  y  projette  du  soufre  en  poudre,  et  les  vapeurs  sulfureuses 
qui  s'en  dégagent  ne  tardent  pas  à  se  répandre  dans  tout  le  vignoble. 
M.  le  docteur  Vidal  appelle  particulièrement  l'attention  de  ses  collègues 
sur  ce  procédé,  qu'il  considère  comme  essentiellement  curatif  et  qui  per- 
met d'enrayer  le  développement  de  la  maladie,  quand  elle  est  nettement 
confirmée.  Mais  il  se  hâte  d', goûter  que  les  viticulteurs  ne  doivent  pas 
négliger  pour  cela  l'emploi  des  traitements  préventifs  dont  M.  le  docteur 
Vidal  se  déclare  un  ardent  partisan,  et  qui  donnent  également  des  résul- 
tats très-satisfaisants  quand  ils  sont  appliqués  en  temps  utile  et  suivant 
les  indications  données  par  MM.  les  professeurs  Millardct  et  Audoyuaud. 
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COMICE  AGRICOLE  DE  BKZIERS 

(Séance  du     août  4888) 

Sur  la  demande  de  M.  le  Président,  M.  Despetis  parle  des  maladies 
cryptogamiqueset  des  traitements  employés  pour  les  combattre.  Il  reprend 
la  communication  qu'il  avait  faite  l'année  dernière  sur  le  mildew.  On  se 
plaint,  dans  beaucoup  de  régions,  que  les  vignes  traitées  et  celles  qui  ne 
l'ont  pas  été  ne  présentent  aucune  différence.  Cela  lient,  d'après  lui,  à 
une  seule  chose  :  on  se  préoccupe  trop  des  conditions  dans  lesquelles  se 
produit  le  mildew.  Les  traitements  au  cuivre  sont  sûrement  efficaces.  Il 
ressort  du  travail  de  M.  Despetis  qu'il  n'existe  pas  de  différence  entre  les 
vignes  traitées  et  non  traitées  quand  l'invasion  est  faible.  Le  mildew  con- 
tinue sa  marche  là  où  le  cuivre  n'a  pas  touché.  En  juillet,  recrudescence 
du  champignon.  Alors  seulement  on  reconnaît  les  effets  des  sels  de  cuivre. 
L'orateur  a  traité  ses  vignes  envahies  par  le  mildew,  et  actuellement  elles 
sonl  peu  atteintes.  Il  faut  couvrir  la  vigne  de  cuivre,  de  juin  à  la  récolte, 
quelle  que  soit  la  quantité  de  liquide  à  employer.  Chaque  invasion  se  pro- 
duit avec  des  différences  très-notables;  dès  lors  on  ne  peut  pas  savoir 
quelle  quantité  est  nécessaire,  et  il  est  totalement  impossible  de  limiter 
la  dose  qui  est  souvent  trop  faible.  Il  cite  un  régisseur  qui  a  employé 
300  litres  d'eau  céleste  par  hectare,  l'aspersion  étant  faite  avec  un  balai. 
M.  Despetis  trouve  que  c'est  insuffisant.  Pour  lui,  il  répand  1,200  litres 
d'eau  céleste  par  hectare.  Le  meilleur  travail  qu'il  ail  vu  au  sujet  du  mil- 
dew est  dû  à  uu  Italien.  Cet  Italien  reconnaît  que,  pour  arrêter  la  mala- 
die, il  faut  des  traitements  énergiques  et  répétés  trois  ou  quatre  fois  dans 
certaines  régions.  Dans  d'autres,  il  suffira  de  faire  une  ou  deux  opéra- 
tions; les  poudres  môme  seront  suffisantes.  Quand  la  température  est 
trop  favorable  au  développement  de  la  cryptogame,  il  faut  se  servir  de 
l'eau  céleste  pour  combattre  le  mildew.  Lorsque  la  maladie  s'est  produite, 
elle  continue  à  se  développer  si  le  vent  du  nord  ne  souffle  pas. 

L'année  dernière,  il  avait  dit  qu'il  était  avantageux  d'employer  des  sels 
de  cuivra  à  l'état  solide;  peu  à  peu  la  rosée  les  rend  solubles,  et  ils  pro- 
duisent leur  effet.  Si  l'on  prend  des  feuilles  de  vignes  traitées  à  l'eau  cé- 
leste et  à  la  bouillie  bordelaise  et  qu'on  les  lave  dans  des  récipients  diffé- 
rents, on  constate  que  les  eaux  de  lavage  provenant  des  feuilles  traitées 
à  la  bouillie  contiennent  du  cuivre  et  que  les  eaux  de  lavage  des  autres 
feuilles  u'en  contiennent  pas.  M.  Millardet  a  pensé  qu'il  devait  se  produire 
une  autre  action.  Il  a  remarqué  que  les  cendres  des  feuilles  de  vignes 
aspergées  à  la  bouillie  ne  contenaient  pas  de  cuivre;  les  cendres  des  feuil- 
les de  vignes  aspergées  à  l'eau  céleste  étaient  cuivrées.  L'eau  céleste  serait 
donc  préférable. 

M.  Despetis  croit  que,  dans  le  Midi,  il  y  aurait  avantage  à  traiter  à 
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Peau  céleste  ou  avec  des  poudres  contenant  des  sels  de  cuivre.  Parmi  les 
poudres  dont  on  connaît  la  composition,  il  cite  la  poudre  Skawinski,  qui, 
à  son  avis,  ne  permet  pas  de  combattre  efficacement  l'oïdium  et  le  rail- 
dew  ;  s'il  y  a  trop  de  rosée,  elle  brûle  les  feuilles.  Il  adresse  le  même  re- 
proche à  la  sulfostéalite  cuprique.  Il  est  convaincu  qu'une  poudre  est 
sans  action  contre  l'oïdium,  si  elle  ne  contient  pas  de  60  à  65  p.  0/0  de 
soufre.  Il  s'est  servi  d'une  poudre  qu'il  a  fait  composer  lui-même,  et  qui 
lui  a  donné  d'excellents  résultats  ;  elle  contient  70  p.  0/0  de  charbon  et 
30  p.  0/0  de  sulfate  de  cuivre.  Il  existe  des  inconvénients  pour  la  pré- 
paration :  les  ouvriers  ne  peuvent  pénétrer  dans  les  chambres  où  se  fait 
Vopêration  saus  faire  acte  de  restitution.  M.  Despetis  a  préservé  toutes  ses 
Tignes  avec  ce  produit:  il  n'a  presque  pas  de  mildew.  Dans  sa  propriélé, 
des  greffes  de  l'année,  qui  n'avaient  pas  été  traitées,  ont  été  envahies  dès 
la  première  apparition  du  mildew;  celles  de  deux  ans,  qui  avaient  subi  un 
traitement, n'ont  pas  été  atteintes.  Avec  la  poudre  dout  il  vient  de  parler, 
il  faut  traiter  de  quatre  à  huit  heures  du  matin.  Pour  les  vignes  peu  at- 
taquées, deux  opérations  suffisent.  Le  coût  surpasse  de  3  francs  celui  du 
soufre  ordinaire.  Il  y  a  donc  avautage  à  employer  la  poudre,  puisqu'on 
évite  l'achat  des  bouillies,  eau  céleste  ou  tout  autre  anticryptogamique. 

En  1887,  M.  Despetis  reconnut  la  présence  du  coniolhyrium  sur  quel- 
ques raisins;  il  traita  au  cuivre  et  réussit  entièrement.  Cette  année,  il  n'a 
pas  eu  de  coniothyrium  ;  il  a  eu  quelques  souches  de  vrai  Nocera  enva- 
hies par  une  cryptogame.  C'est  ce  que  d'autres  personnes  appellent  de 
Téchaudage.  Pour  moi,  dit-il,  j'attribue  le  mal  à  une  cryptogame;  il  a  ré- 
pandu du  cuivre  sur  les  souches  attaquées,  et  il  n'y  a  pas  un  grain  de 
plus  de  malade. 

La  quantité  de  cuivre  employée  dans  les  poudres,  dit-il,  doit  varier  avec 
la  rosée  :  on  peut  arriver  jusqu'à  33  p.  0/0.  M.  Prillieux,  dit  M.  Despetis, 
a  employé  des  poudres,  et  n'a  pas  obtenu  de  résultat  satisfaisant;  cela 
tient  à  ce  que  M.  Prillieux  n'a  pas  traité  probablement  de  quatre  à  huit 
heures  du  malin. 

M.  Coste-Floret  dit  que,  pour  arrêter  entièrement  la  marche  du  mil- 
dew, il  faudrait  absolument  recouvrir  la  feuille  de  cuivre.  Avec  la  poudre 
Coignet,  il  a  traité  quatre  fois:  il  a  très-peu  de  mildew;  on  n'en  trouve 
aucune  trace  sur  le  Jacquez. 

M.  Despetis  dit  que  quelques  viticulteurs  prétendent  avoir  un  maximum 
d'action  quand  ils  emploient  la  poudre  à  sec.  Il  a  opéré  en  mélange  avec 
l'eau,  et  il  n'a  pas  trace  d'oïdium,  sauf  sur  trois  ou  quatre  souches. 

M.  Coste-Floret  dit  qu'il  y  a  économie  à  mélanger  la  poudre  avec  le 
soufre  et  que  la  distribution  est  régulière. 

M.  de  Crozals  demande  si  l'on  n'a  pas  constaté  de  différence  sur  les 
effets  produits  par  la  bouillie  bordelaise  préparée  quelques  jours  avant 
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de  l'employer,  et  la  bouillie  utilisée  immédiatement  après  qu'elle  est  faite. 

M.  Cosle-Floret  pense  que  les  traitements  faits  sept  à  huit  jours  après 
la  composition  de  la  bouillie  seraient  moins  efficaces. 

M.  Despetis,  au  contraire,  ne  croit  pas  qu'il  y  ail  inconvénient  à  atten- 
dre quelques  jours;  il  pense  môme  que  ce  serait  préférable.  Pour  l'eau 
céleste,  on  ne  doit  pas  attendre.  Si  Ton  ne  s'en  sert  pas  de  suite,  il  faut 
y  ajouter  de  l'ammoniaque. 

M.  de  Croyais  demande  à  M.  Sicard  d'émettre  son  opinion;  celui-ci 
dit  qu'il  n'est  pas  de  l'avis  de  M.  Despetis,  qui  répond  :  «  Gela  ne  m'étonne 
pas;  je  ne  suis  jamais  de  l'avis  des  savants.  » 

M.  Despetis  ajoute  qu'en  présence  d'une  invasion,  on  ne  doit  pas  hési- 
ter: on  doit  traiter  de  suite.  Si  l'invasion  est  peu  redoutable,  ou  si  l'on  n'a 
pas  encore  de  mildew,  on  peut  traiter  quelques  jours  après  la  composi- 
tion de  la  bouillie.  Avec  l'eau  céleste,  on  arrête  le  mildew  ;  la  bouillie 
bordelaise  est  impuissante.  M.  Sicard  est  de  son  avis;  mais  il  ne  croit 
pas  que  le  succès  soit  aux  poudres  composées,  comme  le  dit  M.  Despetis. 

Pour  extrait  : 

F.  C. 


L'Acide  sulfureux  contre  le  mildew  et  autres  maladies  cryptogamiques 

de  la  vigne  U) 


L'acide  sulfureux  est  un  gaz  incolore  d'une  saveur  forte  et  piquante  ; 
en  le  respirant,  il  provoque  la  toux;  sou  odeur  est  celle  du  soufre  qui 
brûle;  il  est  très-soluble  dans  Peau  qui  peut  en  dissoudre  environ  cin- 
quante fois  son  volume. 

A  45  degrés  de  froid,  sous  la  pression  de  0,76,  ce  gaz  ce  liquéfie  et 
forme  un  liquide  incolore,  très-fluide,  très-volatil. 

De  tous  les  acides,  c'est  peut-être  celui  qu'il  est  le  plus  facile  de  pro- 
duire. Du  soufre  qui  brûle  dégage  de  l'acide  sulfureux  ;  c'est  sous  l'in- 
flueuce  de  la  chaleur  solaire  que  se  forme  l'acide  sulfureux  qui  détruit 
l'oïdium,  quand  on  répand  du  soufre  en  poudre  sur  la  vigne.  La  nature 
en  produit  des  quantités  énormes  dans  les  volcans,  les  solfatares,  etc. 

L'industrie  emploie  l'acide  sulfureux  dans  la  teinture,  pour  blanchir 
les  chapeaux  de  paille,  pour  la  fabrication  de  la  glace,  etc.;  mais,  malgré 
son  usage  répandu,  il  ne  se  trouve  qu'exceptionnellement  dans  le  com- 
merce, précisément  parce  que  chacun  le  produit  facilement  pour  ses  be- 
soins. A  l'étal  liquide,  il  doit  être  enfermé  dans  des  ballons  de  cuivre 

(t)  Cet  article  est  extrait  du  Journal  d'agriculture  pratique,  n°  du  27  septembre 
1888. 
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sous  haute  pression,  et  sous  cette  formo  il  n'est  pas  utilisable  pour  ce  qui 
nous  occupe. 

Partant  de  ce  fait  connu  que  l'acide  sulfureux  a  une  grande  énergie 
destructive  sur  tous  les  champignons,  j'ai  cherché  à  l'employer  contre  le 
roildew;  il  a  pleinement  montré  son  action  énergique.  Cependant  il  s'agit 
de  ne  pas  dépasser  une  certaine  limite,  sans  quoi  on  s'expose  à  détruire 
et  les  feuilles  et  la  maladie.  Aussi  n'est-ce  qu'après  des  essais  répétés  que 
je  suis  arrivé  à  être  fixé  sur  la  quantité  d'acide  sulfureux  nécessaire  par 
hectolitre  d'eau.  Ayant  demandé  inutilement  cette  solution  au  commerce, 
j'ai  dû  la  préparer  moi-même  et  je  puis  indiquer  un  mode  de  fabrication 
tel  que  chacun,  avec  peu  de  frais,  pourra  l'installer  chez  soi. 

Qui  fait  du  viu  a  nécessairement  une  pompe  à  vin.  On  visse  le  tuyau 
aspirateur  près  de  la  bonde  sur  un  tonneau  d'une  contenance  de  500  li- 
ires,par  exemple,  de  manière  à  faire  le  vide  dans  le  tonneau  dès  que  l'on 
pompera. 

D'autre  part,  on  introduit  dans  le  tonneau  un  tuyau  en  cuivre  de  15  à 
20  millimètres  de  diamètre  intérieur,  près  de  la  bonde  également,  et  on 
le  fait  plonger  jusqu'au  fond.  Ce  tuyau  est  en  communication  avec  une 
boîte  percée  de  quelques  trous  pour  le  passage  de  l'air,  boîte  en  fer, 
carrée  ou  ronde,  de  10  à  15  centimètres  environ  de  largeur  et  de  hauteur. 
Dans  cette  boîte,  on  place  des  mèches  de  soufre.  —  Il  n'y  a  plus  qu'à 
remplir  le  tonneau  avec  de  l'eau,  à  bien  fermer  la  bonde,  à  allumer  les 
mèches  de  soufre  et  à  pomper. 

Voilà  donc  tout  l'appareil  :  une  pompe,  un  tonneau,  un  tuyau  en 
cuivre  avec  une  boite  de  fer  ou  de  cuivre  au  bout.  Il  est  bon  de  percer 
de  petits  trous,  sur  10  centimètres  de  longueur,  la  partie  inférieure  du 
tuyau  de  cuivre  qui  plouge  dans  le  tonneau  et  de  fermer  l'extrémité 
même  de  ce  tuyau  avec  un  bouchon.  Le  mélange  de  l'air  charge  d'acide 
sulfureux  et  de  l'eau  se  fera  mieux. 

En  mettant  la  pompe  en  marche,  elle  aspirera  l'air  et  le  vide  se  fera 
au-dessus  de  l'eau  dans  le  tonneau.  Immédiatement  l'air  extérieur  entrera 
par  le  tuyau  en  cuivre  à  travers  l'eau.  Cet  air,  étant  obligé  de  passer  par 
la  boîte  dans  laquelle  brûlent  les  mèches  de  soufre,  se  chargera  d'acide 
sulfureux,  qu'il  abandonnera  à  l'eau,  à  son  passage,  pour  la  plus  grande 
partie.  Au  bout  de  quelque  temps,  l'eau  prend  un  goût  aigrelet,  avec  une 
odeur  de  soufre  très-prononcée. 

Il  s'agit  de  déterminer  le  point  où  l'eau  est  assez  chargée  d'acide  sul- 
fureux pour  détruire  le  mildi'W,  mais  pas  assez  pour  décolorer  et  flétrir 
les  feuilles.  D'après  mes  expériences,  cette  limite  est  atteinte  quand  on  a 
brûlé  de  900  à  1,100  grammes  de  soufre  par  hectolitre  d'eau.  C'est  une 
dépense  de  20  à  25  centimes  par  hectolitre.  Le  temps  nécessaire  pour 
préparer  5  hectolitres  d9  solution  est  environ  de  deux  heures  el  demie  à 
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trois  heures.  On  fait  marcher  à  vide  la  pompe  pendant  tout  ce  temps  et 
Ton  remplace  le  paquet  de  mèches  de  soufre  au  fur  et  à  mesure  qu'il  se 
consume  dans  la  boîle  en  fer. 

On  voit  que  ce  liquide  nnticryptogamique  n'est  pas  bien  cher  à  fabri- 
quer ;  le  prix  de  revient  de  l'hectolitre  est  d'à  peu  près  50  centimes,  soit 
25  centimes  de  soufre  et  23  centimes  de  travail,  le  remplissage  du  ton- 
neau avec  de  l'eau  non  compris. 

L'eau  acidulée  d'acide  sulfureux  s'emploie,  comme  la  bouillie  borde- 
laise, avec  des  pulvérisateurs  ordinaires.  Son  effet  contre  le  mildew  est 
pour  ainsi  dire  immédiat.  Au  bout  de  vingt-quatre  heures,  on  voit  le  mil- 
dew, qui  formait  des  taches  blanches,  flétri,  désorganisé  et,  au  bout  de 
.  quelques  jours,  tomber  et  laisser  à  nu  la  partie  où  il  sortait  de  l'intérieur 
de  la  feuille. 

Une  seule  application  ne  suffit  pas,  surtout  avec  un  temps  lourd  et  hu- 
mide ;  au  bout  de  quelques  jours  on  voit,  en  petit  nombre,  renaître  les 
taches  blanches.  Combattu  une  seconde  fois,  le  mildew  disparaît  complè- 
tement. 

Ceci  ne  veut  pas  dire  qu'il  ne  peut  pas  se  produire  de  réinvasion  ;  évi- 
demment le  mildew  ne  disparaîtra  que  là  où  le  jet  l'aura  atteint. 

La  feuille  reprend  bientôt  sa  teinte  vert  foncé,  à  l'exception  des  places 
où  la  cryptogame  l'avait  atteinte,  et  qui  se  dessèchent  peu  à  peu.  Mais 
c'est  déjà  un  grand  avantage  que  la  feuille  malade  se  guérisse,  ne  tombe 
pas  et  reprenne  vigueur,  que  les  spores  soient  détruites  et  ne  puissent 
porter  la  maladie  plus  loin. 

Il  en  est  de  ce  traitement  comme  des  soufrages  contre  l'oïdium.  Rare- 
ment un  seul  traitement  suffit.  Dans  le  Midi,  on  soufre  quatre  et  même 
six  fois. 

On  peut  aussi  employer  ce  liquide  anticryptogamique  mélangé  avec  de 
la  bouillie  bordelaise  (formule  :  1  kilogr.  de  sulfate  de  cuivre  et  1  kilogr. 
de  chaux  par  hectolitre  d'eau). 

L'acide  sulfureux  débarrassera  la  vigne  du  mildew  et  permettra  à  la 
bouillie  bordelaise  d'agir  préveulivemeut  contre  une  réinvasion. 

Ce  qu'on  peut  reprocher  à  ce  traitement  comme  a  tous  les  traitements 
liquides,  c'est  de  ne  pas  atteindre  toutes  les  feuilles,  surtout  le  revers 
des  feuilles  ;  mais,  avec  un  peu  de  soin,  on  pourra  au  moins  arriver  à  les 
conserver  presque  toutes. 

Pour  le  vin  qui  sera  fait  avec  les  vignes  traitées  par  l'acide  sulfureux, 
on  n'a  pas  à  craindre  qu'il  prenne  un  goût  quelconque,  l'acide  sulfureux 
se  vaporisant  quand  l'eau  s'évapore. 

Il  est  très-probable  qu'avec  l'acide  sulfureux  ou  pourra  détruire  nou- 
seuleinent  le  mildew  et  l'oïdium,  mais  aussi  les  spores  de  black-rot,  et 
je  crois  pouvoir  le  recommander  comme  un  des  liquides  anticryplogami- 
ques  les  plus  énergiques. 
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Il  est  facile  de  produire  ce  liquide;  il  est  bon  marché,  n'offre  aucun 
inconvénient  dans  son  emploi  et  il  permettra,  j'espère,  de  se  rendre  défi- 
nitivement maître  des  différentes  maladies  cryptogamiques  qui  s'attaquent 
depuis  quelques  années  à  la  vigne.      Ch.  prince  de  Loewenstein. 


DE  LA  POURRITURE  NOBLE  DU  RIESLING  (1) 


On  sait  depuis  longtemps  que  les  fameux  vinsdu  Rhin,  principalement 
ceux  qu'on  obtient  avec  des  raisins  de  Riesling,  doiveut  leur  bouquet  ca- 
ractéristique, sinon  entièrement  au  moins  en  grande  partie, à  un  phéno- 
mène qui  se  produit  après  la  maturation  du  raisin  et  que  les  Allemands 
désignent  sous  le  nom  de  Edelfàule,  qui  signifie  pourriture  noble. 

On  savait  déjà  que  ce  phénomène  est  dù  au  développement,  dans  les 
grains  de  raisin,  d'un  Botrytis  ;  mais  personne  n'avait  encore  songé  à 
étudier  sérieusement  les  fondions  de  ce  champignon  et  les  transforma- 
tions chimiques  qu'il  produit  dans  le  moût.  Ce  sujet  vient  d'être  l'objet 
d'un  important  mémoire  de  M.  le  professeur  Mûller-Turgau(2),  qui  ré- 
clame maintenant  l'attention  non-seulement  des  botanistes,  mais  encore 
celle  des  œnologues  praticiens. 

L'auteur,  à  la  suite  d'une  série  d'expériences  rigoureusement  condui- 
tes, est  parvenu  à  établir  que  le  champignon  auquel  est  dû  Y  Edelfàule 
est  le  Botrytis  cinerea  Pers.,  identique  au  B.  acinorum  dont  le  nom  doit 
être  considéré  désormais  comme  un  simple  synonyme  du  premier. 

Les  conidies  de  cette  espèce  pénètrent  facilement  dans  l'intérieur  des 
grains  de  raisin,  sur  les  points  où  la  peau  est  fendue  et  peuvent  aussi  pé- 
nétrer dans  les  grains  sains  à  travers  les  petites  productions  subéreuses 
qu'on  observe  souvent  sur  la  peau  de  plusieurs  raisins.  Dans  l'intérieur 
des  baies,  le  champignon  développe  rapidement  son  mycélium,  d'abord 
dans  les  couches  placées  immédiatement  sous  la  peau  et  peu  à  peu  jus- 
qu'à la  partie  de  la  pulpe  la  plus  interne. 

Les  raisins  envahis  par  le  Botrylis  se  reconnaissent  facilement  5  leur 
couleur  brune.  Si  la  saison  est  sèche,  il  arrive  souvent  que  le  mycélium 
se  développent  abondamment  dans  la  pulpe  sans  émettre  au  dehors  des 
rameaux  conidifères.  Ce  fait  explique  comment  il  se  fait  que  des  viticul- 
teurs aient  pensé  que  le  phénomène  de  Y  Edelfàule  était  indépendant  du 
Botrytis  et  considéré  ce  champignon  comme  un  parasite  incommode  et 

(1)  Dans  le  n°  dernier  du  Messager  agricole,  à  la  p.  406,  il  a  été  dit  quelques  mots 
sur  la  pourrituro  noble  du  Riesling;  l'article  de  M.  le  professeur  Cuboni,  que  nous 
traduisons,  donnera  à  nos  lecteurs  de  plus  amples  renseignements  sur  ce  même  su- 
jet. (D'  F.  G.) 

(2)  Die  Edelfàule  der  Trauben,  1888.  30 
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dangereux.  L'auteur  combat  celte  fausse  interprétation  et  montre  que 
la  pourriture  noble  se  montre  lorsque  le  Botrytis  développe  dans  les  rai- 
sins ses  rameaux  conidifères  ou  lorsqu'il  aflecle  une  forme  larvée.  Dans 
la  majeure  partie  des  cas,  il  y  a  pourtant  un  grand  développement  de  ra- 
meaux couidifères. 

Dans  des  grains  de  raisin  conservés  pendant  quelques  semaines  dans 
des  bocaux  de  verre  bien  fermés,  l'auteur  est  parvenu  à  obtenir  la  for- 
mation de  scléroses  tout  à  fait  semblables  à  celles  que  l'on  observe  dans 
les  feuilles  de  la  vigne  et  qui  ont  déjà  été  étudiées  par  de  Bary  et  par 
Pirolta. 

L'influence  exercée  par  le  développement  du  Botrytis  cinerea  sur  le 
raisin  varie  beaucoup  selon  que  la  saison  est  sèche  ou  pluvieuse.  Quand  le 
temps  est  pluvieux,  le  champignon  peut  pénétrer  même  dans  les  baies 
qui  ne  sont  pas  mûres  et  empêcher  ainsi  leur  maturation  normale,  en 
les  faisant  pourrir  et  les  rendant  ainsi  inutilisables  pour  faire  du  vin. 
Quand,  au  contraire,  la  saison  est  favorable,  le  champignon  ne  pénètre 
que  dans  les  baies  mûres  et  détermine  alors  le  phénomène  de  i'Edelfâule. 
Dans  ce  cas,  voici  les  changements  qui  se  produisent  dans  les  raisins: 

4°  Le  champignon  ramollit  et  tue  les  cellules  de  Tépiderme,  qui  dès  lors 
n'empêchent  pas  l'évaporation  du  jus,  ce  qui  amène  la  concentration  de 
ce  liquide. 

2°  Le  Botrytis  consomme  une  quantité  notable  de  sucre  et  d'acide, 
mais  plus  d'acide  relativement  que  de  sucre,  ce  qui  diminue  beaucoup 
dans  le  moût  la  proportion  de  l'azote  relativement  au  sucre.  Ce  fait  a  une 
très-grande  influence  sur  le  vin  qu'on  obtient.  L'effet  bienfaisant  du  dé- 
veloppement du  Botrytis  est  mis  en  évidence  quand  on  le  compare  à  ce 
qui  a  lieu  quand  il  se  développe  sur  les  raisins  quelque  autre  champi- 
gnon, par  exemple  le  Pénicillium  glaucum.  Ce  dernier  consomme  égale- 
ment du  sucre  et  de  l'acide,  mais  plus  de  sucre  que  d'acide,  ce  qui  rend 
le  moût  inutilisable. 

5°  Les  substances  albuminoïdes  du  suc  de  raisin  sous  l'action  du  Bo- 
trytis sont  en  partie  rendues  insolubles.  Donc  les  baies  infectées  ne 
deviennent  pas  plus  pauvres  en  substances  albuminoïdes,  elles  contien- 
nent seulement  moins  de  principes  albuminoïdes  solubles  et  perdent  pré- 
cisément ceux  qui  sont  le  plus  favorables  à  la  nutrition  des  champignons. 
La  conséquence  de  cela  est  que  le  moût  obteuu  par  des  raisins  qui  ont 
subi  VEdelfàule  ne  présente  pas  les  conditions  favorables  a  un  rapide 
développement  des  saccharomycètes,  d'où  la  marche  très-lente  de  la  fer- 
mentation alcoolique.  D'après  les  observations  de  l'auteur,  dans  de  pareils 
vins,  la  fermentation  alcoolique  continue  même  après  douze  années  1  II 
n'est  pas  besoin  de  dire  que  tout  cela  exerce  une  influence  très-grande 
sur  le  vin  qu'on  obtient  ainsi,  et  que  celui-ci  acquiert  de  cette  manière 
les  précieuses  qualités  qui  l'ont  rendu  fameux  dans  le  monde. 
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Le  tableau  snivant  résume  les  données  quantitatives  trouvées  par  l'au- 
teur : 

BAIES  DE  RIESLING 


Poids  de  100  baies  

Nombre  des  pépins  de  100 

baies  

Poids  des  pépins  de  100  baies.. 

Poids  des  100  pépins  

Poids  de  la  pulpe  de  100  baies. . 

Substances  insolubles  

Sucre  de  100  baies  

Sucre  de  100  gr.  de  baies  

Sucre  de  100sr.de  pulpe  

Acide  de  100  baies  

Acide  dans  100 gr.  de  baies. . . 
Acide  dans  100  gr.  de  pulpe.. . 
Albuminoïdes  dans  100  baies. 

de  celles-ci  insolubles  

id.  solubles  

Albuminoïdes  dans  100  gr.  de 

baies  

de  celles-ci  insolubles  

id.  solubles  

Albuminoïdes  dans  100  gr.  de 
pulpe  

de  celles-ci  insolubles  

id.  soluMes  


VENDANGE 

au  15  octobre 


Sain 


114.32 

190 
5.27 
2.93 
1 09 !  05 
3.86 
19.87 
17.38 
18.2-2 
1.099 
0.961 
1.008 
0.193 
0.095 
0.098 

0.169 
0.081 
0.086 

0.177 
0  087 
0.090 


Edelfaulé 


99.98 

185 
5.04 
2.72 
94.94 
3. 15 
17.54 
17.54 
18.48 
0.908 
0.968 
0.9:6 
0.188 
0.117 
0.070 

0.188 
0.1 17 
0.071 

0.198 
0. 123 
0.075 


VENDANGE 

au  15  octobre 


Sain 


gramme* 

116.15 

197 
5.24 
2.66 
110.91 
4.42 

21.01 

18 

18.94 
1.186 
1.022 
1.069 
0.212 
0.107 
0.105 

0  182 
0.092 
0.090 

0.190 
0.096 
0  094 


Edelfaulé 


grammei 
89.90 

185 
4.63 
2.50 
85.25 
2.98 
16.89 
18.79 
19  81 
0.924 
1.028 
1  084 
0.201 
0.125 
0.076 

0.223 
0.139 
0.U84 

0.236 
0.147 
0.089 


Pour  mieux  étudier  l'action  du  Botrylis,  l'auteur  a  exécuté  une  nom- 
breuse série  d'expériences  avec  des  cultures  artificielles  de  ce  champi- 
gnon sur  le  moût  de  raisin. 

Le  tableau  suivant  montre  les  quantités  de  sucre,  d'acide  et  d'albu- 
minoïdes  consommés  par  le  Botrytis  dans  les  cultures  faites  en  1885  sur 
le  moût  du  Riesling.  Les  chiffres  indiquent  par  centièmes  les  quantités 
respectives  de  sucre,  d'acide  et  d'albuminoïdes  contenus  dans  le  moût 
originel  qui  ont  été  consommées. 


Dans  les  premiers  15  jours. 
De  15  à  20  jours. 
De  18  à  21  - 
De  21  à  24  — 
De  24  à  27  - 

Total..  . 


Sucre 

Acide 

Albuminoïde 

pour  cent. 

pour  cent. 

pour  cent. 

Ï.7 

37T2 

58^8 

17.2 

27  5 

22.0 

9.3 

17  6 

19  8 

3.5 

3  8 

i.<; 

1.0 

8.5 

» 

34.6 

9476 

82. 8~ 
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Une  autre  série  de  recherches  a  démontré  que,  dans  les  moûts  riches 
en  glucose,  le  développement  du  Botrytis  est  ralenti  ;  ainsi,  par  exemple, 
dans  un  moût  contenant  13,40  °/0  de  glucose,  on  oblint  après  16  jours 
de  culture  2,277  grammes  de  substance  sèche  de  champignon  pour  100om 
de  moût,  tandis  que,  dans  un  moût  ayant  23,67  de  glucose,  on  n'obtint 
dans  une  même  période  de  temps  que  1,249  grammes. 

Enfin  l'auteur  a  trouvé  que  le  Botrytis  détruit  une  quantité  beaucoup 
plus  grande  de  dexlrose  que  de  lévulose.  G.  Cuboni. 

(Traduction  particulière  du  Messager  agricole.) 


LA  VITICULTURE  EN  ITALIE  (*) 


4«"  Région.  —  LIGURIE  (mite). 

La  moitié  au  moins  de  la  consommation  de  laLigurie  se  fait  au  moyen 
de  vins  importés  du  Piémont,  de  la  Toscane,  de  la  Sicile  et  de  la  Sar- 
daigne.  Dans  le  port  et  dans  les  magasins  généraux  de  Gênes,  le  com- 
merce trouve  toute  Tannée  de  grandes  quantités  de  vins,  de  types 
bien  déterminés,  qui  lui  permettent  de  faire  de  grandes  acquisitions  et 
de  passerdes  contrats  de  vente.  Gênes  se  prêterait  merveilleusement  à 
la  création,  comme  à  Bordeaux  et  à  Cette,  de  grands  établissements 
pour  le  coupage  et  l'amélioration  des  vins  destinés  par  le  commerce  à 
la  consommation  directe  et  pour  les  expéditions  par  mer.  Des  tentati- 
ves faites  dans  ce  sens  ont  déjà  donné  d'excellents  résultats. 

Les  quelques  vins  qui  se  font  sur  les  costiwes  de  la  Ligurie,  de  pré- 
férence les  blancs,  appartiennent  aux  premières  qualités;  ils  ont  fré- 
quemment 14  °\a  d'alcool,  le  plus  souvent  ils  varient  entre  10  et  12°  ; 
l'acidité  est  assez  faible,  de  5  1(2  à  6  pour  mille;  la  quantité  de  sub- 
stances extractives  est  assez  élevée,  elle  varie  entre 22  et  28  pourmille; 
les  vins  doux  ont  de  70  à  80  pour  mille  d'extrait  sec,  y  compris  le  sucre  ; 
mais  on  n'en  produit  qu'une  petite  quantité. 

Voici  comment  se  répartit  la  production  moyenne  du  vin  dans  cha- 
que province. 

Port  Maurice   46,200  hectolitres. 

Gênes   292,600  — 

Massa-Carrara   75,600  — 

Production  générale  de  la  LIGURIE..    414,400  hectolitres. 


Cette  production,  divisée  par  arrondissement  et  calculée  à  raison  de 
la  population,  donnerait  les  moyennes  suivantes: 

(1)  Voir  le  Messager  agricole  du  10  août  1888. 


Digitized  by  Google 


-  445  - 



I    Quote-part  par  habitant 
ARRONDISSEMENTS  du  produit  moyen 

annuel  du  vin 


Arrondissement  de  Porto  Maurizio.. . .       35  litres. 
—  ban  Heiuo   35  — 

Moyenne  de  la  province  de  Porto  Maurizio      35  litres. 


Arrondissement  d'Alhenga   45  litres 

—  Chiavari   52  — 

—  Gènes   20  — 

—  Savone. .    29  — 

—  Spezia   61  — 

Moyenne  de  la  province  de  Gênes   33  litres. 


Arrondissement  de  Castelnuovo  di  Car- 

fagnano   69  litres. 

—  Massa-Carrara   39  — 

—  Pontremoli   31  — 

Moyenne  de  la  province  de  Massa-Cabrara  45  litres . 


Moyenne  générale  de  la  LIGURIE  '..      35  litres. 

Les  producteurs  les  plus  connus  sont: 


Marquis  Giacomo  Durazzo  Pallavicini,  à  Pegli,  représenté  à  Gênes 
par  Negrotto  et  Clc. 

Marquis  Giovanni  Maria  Can\bia$o,  à  Gênes. 

Marquis  Girolamo  Gavotti,  à  Gênes. 

Chev.  Cristoforo  Accame,  à  Pietra Ligure. 

Marengo  Giovanni,  à  Loano. 

Chev.  Maurizio  Cenia,  à  Beverino  (Gênes). 

Chev.  Eugenio  Rambaldi,  à  Piani  (Porto  Maurizio). 

W.  Y.  Van  Eys,  à  San  Remo  (Porto  Maurizio). 

Les  frères  Bïancherï,  à  Vintimiglia. 

5e  Région.  —  ÉMILIE 

L'Emilie  est  une  région  qui  possède  une  grande  étendue  de  vignes 
dans  toute  la  partie  en  plaine  ;  les  collines  sont  aussi  ornées  de  vignes 
basses,  cultivées  en  échalas.  La  plaine  comprise  entre  Plaisance,  le 
Pô  et  l'Apennin  jusqu'à  Bologne,  produit  en  grande  quantité  des  vins 
qui,  sans  être  très-alcooliques,  sont  néanmoins  assez  colorés  et  riches 
en  substances  extractives  pour  être  considérés  parle  commerce  à  peu 
près  comme  des  vins  de  coupage.  Les  Vénitiens  et  les  Lombards,  avant 
qu'on  eût  ouvert  des  communications  faciles  avec  les  provinces  méri- 
dionales, recouraient,  pour  cet  usage,  presque  exclusivement  à  ces 
vins. 

Sur  les  coteaux  des  environs  de  Parme  et  de  Modène,  la  culture 
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des  raisins  blancs  est  au  contraire  bien  plus  étendue  que  dans  la 

plaine.  On  y  a  aussi  planté  beaucoup  de  variétés  de  vignes  à  raisins 
noirs  qui  donnent  des  vins  routes  de  bon  goût,  moins  colorés,  mais 
plus  alcooliques  que  ceux  de  plaine,  et  susceptibles  de  s'améliorer 
beaucoup. 

De  Bologne  en  allant  vers  Ravenne  et  Cervia,  on  trouve  de  grandes 
quantités  do  vins  plus  communs  à  de  bons  prix  ;  il  y  a  là  aussi  une  plus 
grande  quantité  de  raisins  blancs,  même  dans  la  plaine,  et,  dans  les 
environs  de  Lugo  et  de  Bagnacavallo,  on  ne  cultive  presque  que  des 
variétés  blanches.  A  Comacchio  et  dans  d'autres  terrains  sablonneux 
formés  par  le  delta  et  par  les  dunes  du  Pô,  on  obtient  des  produits 
plus  alcooliques,  ayant  plus  de  saveur  et  se  conservant  mieux  que  dans 
le  reste  de  la  plaine.  Les  collines  entre  Bologne,  Rimini  et  la  Catto- 
lica,  où  se  termine  l'Emilie,  ont  alternativement  des  raisins  blancs  et 
des  raisins  noirs,  qui  donnent  des  vins  plus  sapides  et  plus  alcooliques 
que  ceux  de  la  plaine.  Le  raisin  le  Negrettino  prédomine  dans  le  Bolo- 
gnais  ;  les  plantations  de  Sangiovese  augmentent  dans  la  province  de 
Forli,  où  les  vins  tendent  à  se  rapprocher  du  type  toscan. 

Dans  toute  l'Emilie,  le  raisin  se  vend  très- facilement,  tandis  que  ces 
ventes  n'entrent  guère  dans  les  habitudes  des  propriétaires  lombards 
et  vénitiens.  Les  vins  des  plaines  de  l'Emilie  peuvent  être  livrés  à. la 
consommation  dès  les  premiers  mois  de  l'hiver;  depuis  quelque  temps, 
on  avance,  par  l'emploi  du  filtrage,  le  moment  où  ces  vins  peuvent  être 
bus.  Sur  les  coteaux  de  Bertinoro  on  fait  des  vins  doux  et  des  muscats 
qui  sont  assez  appréciés  et  se  vendent  bien  dans  les  localités  qui  les 
produisent.  Aussi  le  grand  commerce  qui  voudrait  se  procurer  chaque 
année  des  vins  de  ces  types  et  en  quantité  suffisante  ferait  beaucoup 
mieux  de  s'approvisionner  de  ces  vins  spéciaux  dans  les  pays  plus  mé- 
ridionaux, principalement  en  Sardaigne,  dans  la  Calabre  et  dans  la 
Sicile. 

On  multiplie  depuis  quelque  temps,  sur  les  coteaux  de  l'Emilie,  des 
cépages  français  de  bonne  qualité,  tels  que  le  Pinot,  le  Cabernet,  le 
Malbec,  le  Sirah,  etc.,  et  l'on  améliore  ainsi  beaucoup  les  vins  de  la 
localité  en  les  mélangeant  avec  une  petite  quantité  de  ceux  que  pro- 
duisent ces  fins  cépages  (10  à  20  pour  cent,  par  exemple). 

La  partie  en  plaine  se  compose  généralement  de  terres  très-ferti- 
les, qui  donnent  souvent  des  récoltes  si  abondantes  qu'on  peut  alors 
acheter  à  très-bas  prix  des  raisins,  des  moûts  et  des  vins.  Quelques 
personnes  font  la  spéculation  d'emmagasiner  ces  produits  et  de  les 
améliorer  par  des  coupages,  afin  de  les  conserver  pour  l'année  sui- 
vante. 

Voici  la  composition  des  principaux  vins  de  l'Emilie  : 
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Alcool  % 

Acidité  o/oo 

Substances 
extraclives  °/0o 

VINS  ROUGES 

10-13 
9-  12 
8-11 
7  —  10 
6-9 

7-8,5 
7-8.5 
6  7,5 
8  12 
6,5-8 

22-30 
20—28 
très-\  ariables 

I     4\           1-v  K%m  *  n  j-k  n 

» 

VINS  BLANCS 

10-13 
9-12 
6-8  «/, 

6,5  8 

7-10  . 
6,5-9 

» 

» 

La  production  moyenne  des  vins  dans  chaque  province  de  l'Emilie 
serait  : 

Province  de  Plaisance   344,000  hectolitres. 

—  Parme   382,400  — 

—  Recgio  Emilie   451.700  — 

—  Modène   27 1,300 

—  Ferrare   121,700  — 

—  Bologne   338.000  — 

—  Ravenne   275,300  — 

—  Forli   262,800  — 


Production  totale  de  l'ÉMILIE   2,447,200  hectolitres. 


Cette  production,  divisée  par  arrondissements  et  calculée  à  raison 
de  la  population,  donnerait  les  moyennes  suivantes  : 


ARRONDISSEMENTS 


Quole  part  par  habitant 
du  produit  moyen 
annuel  du  viu 


Arrondissement  de  Fiorenzuola  d'Arda   175  litres. 

—         de  Plaisance   140  -— 

Moyenne  de  la  province  de  Plaisance   152  litres. 


Arrondissement  de  Borgo  S.  Donnino  144  lilres. 

—  de  Borgotaro   113  — 

—  de  Parme   149  — 

Moyenne  de  la  province  de  Parme  


143  litres. 


Arrondissement  de  Guastalla.   179  litres. 

—         de  Reggio  d'Emilia   186  — 

Moyenne  de  la  province  de  Reooio  d'EMiLiA.     1 8 '*  litres. 


Ceru.tti. 


(Traduction  particulière  du  Messager  agricole  ) 
(A  suivre.) 
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Observations  météorologiques  de  l'École  d'Agriculture  de  Montpellier  (8  h.  1/2  du  matin  , 

Octobre  1888 


TEMPÉRATURE 

S 

•2  o 

O 

1 

ANÉMOMÈTRE 

Étiit  i 
hygrométrique  1 

e 

E 

D.VTKJ 

à2 

max. 

n50 

min. 

B? 
o  a 

a° 

r 

* 

■ 

«1 

> 

a 

è 

a 

"5 

■ 

g. 

1 

§s 

< 

degré» 

degrés 

•n  il  m 

mètres 

milltm 

miliim 

cal  • 

1 

28.0 

14.3 

13.7 

750.8 

0.25 

K-N-E 

74 

5.2 

» 

2 

26.4 

16.5 

16.3 

741.9 

2.00 

S-E 

94 

5.5 

1.2 

3 

26.0 

14.1 

13.0 

744  8 

0.25 

N-N-E 

81 

0.8 

» 

4 

26.2 

7.4 

5.5 

753.5 

0.25 

66 

3.0 

D 

5 

23.6 

9.8 

8.4 

755.4 

4.50 

O-N-0 

60 

6.0 

0 

21.2 

8.2 

7.3 

757.2 

1.00 

E-S-E 

58 

» 

7.3 

» 

7 

18.0 

6.4 

3.3 

757.1 

6.50 

N 

48 

2.6 

» 

8 

16.5 

8.1 

5.5 

J53.5 

20.00 

33 

» 

8.7 

»» 

9 

16.4 

6.6 

4.8 

753.9 

9.50 



35 

9.0 

» 

10 

17.6 

3.0" 

—0.2 

755.7 

4.00 

S-E 

41 

6.1 

U 

19.2 

2.8 

0.7 

760.8 

0.25 

N-N-0 

56 

» 

2.0 

12 

21.0 

3.8 

0.7 

761.3 

0.50 

N-E 

66 

3.0 

» 

13 

21.4 

3.2 

0.4 

757  6 

0.50 

N 

59 

3  0 

14 

22.4 

9.8 

8  0 

752.7 

2.50 

N-N-E 

48 

» 

6.8 

D 

15 

17.9 

4.8 

6.5 

758.3 

6.50 

N 

29 

7.2 

D 

10 

18.8 

0.8 

— 1 .2 

763.2 

0.50 

E-S-E 

54 

6  3 

» 

17 

21.2 

5.5 

2.8 

760.7 

2.00 

N-N-E 

63 

3.5 

» 

18 

21.8 

3.5 

0.8 

758.3 

0.50 

65 

» 

3.0 

D 

19 

22.7 

4.3 

1.1 

758.4 

1.50 

N 

61 

» 

2:7 

D 

20 

23.0 

4.7 

2.1 

763.6 

5.00 

57 

j> 

3.5 

J> 

21 

20.3 

7.3 
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L'ud  des  propriétaires,  Gérant  :  Ernest  HAMELIN. 
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ERNEST  HAMELIN 


La  perte  que  nous  venons  de  faire  en  la  personne  de  M.Er- 
nest Hamelin,  imprimeur-éditeur  et  l'un  des  propriétaires  du 
Messager  agricole,  nous  a  profondément  ému,  quoique  depuis 
longtemps  déjà  nous  ne  nous  fissions  plus  d'illusions  sur  l'issue 
funeste  de  la  cruelle  maladie  qui  brisait  peu  à  peu  ses  forces 
et  contre  laquelle  toutes  les  ressources  de  la  science  étaient 
impuissantes. 

M.  Hamelin  n'a  pas  été  seulement  pour  nous  un  associé  dé- 
voué à  notre  œuvre  :  c'était  un  véritable  ami,  et,  pendant  plus 
de  trente  années,  nous  n'avons  jamais  cessé  d'entretenir  avec 
lui  les  relations  les  plus  intimes  et  les  plus  cordiales.  Aussi  nul 
plus  que  nous  n'a  été  à  même  de  mieux  apprécier  toutes  les 
précieuses  qualités  de  son  cœur  si  dévoué  et  de  son  esprit 
ouvert  à  toutes  les  idées  de  progrès  et  d'amélioration  sociale. 

D'autres  voix,  plus  autorisées  que  la  nôtre,  ont  déjà  fait  con- 
naître les  diverses  productions  littéraires  et  économiques  qui 
le  recommandent  à  l'attention  des  gens  de  goût  et  des  esprits 
cultivés.  Qu'il  nous  suffise  de  dire,  avec  le  savant  rédacteur 
du  Messager  du  Midi  qui,  lui  aussi,  avait  vécu  dans  l'intimité 
d'Ernest  Hamelin: 

«  Modeste  et  bienveillant,  de  relations  aussi  sûres  que  cor- 
diales, Hamelin  resta  toujours,  pour  ses  amis  et  ses  collabora- 
teurs de  tout  ordre,  l'homme  de  probité  scrupuleuse  et  loyale, 
mais  non  pas  étroite  et  pessimiste,  auquel  nous  sommes  heu- 
reux de  rendre  ici  un  hommage  justement  mérité.  » 

Le  cortège  nombreux  qui  accompagnait  naguère  la  dé- 
pouille mortelle  de  notre  regretté  compatriote  à  sa  dernière 
demeure  témoigne  hautement  de  l'estime  et  des  sympathies 
qu'il  avait  su  conquérir  par  l'honorabilité  de  sa  vie,  toute  con- 
sacrée au  travail  et  au  dévouement  envers  sa  famille  et  ses 
collaborateurs. 

Dr  F.  Cazalis. 
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Sommairs.  —  I.  Prix  de  revient  des  meilleurs  traitements  cuivreux.  —  II  La  ma- 
turité du  bois  de  la  vigne.  —  III.  Sur  le  prix  de  revient  d'un  poulet  et  sur  son 
poids  depuis  sa  formation  dans  l'œuf  — IV.  Réponse  au  discours  de  M.  Sévène, 
président  de  la  Chambre  de  commerce  de  Lyon,  adressée  à  M.  le  Président  de 
la  République  au  sujet  du  libre  échange  et  du  canal  du  Rhône. 

I.  —  Prix  de  revient  des  meilleurs  traitements  cuivreux 

M.  Paul  Vincey,  professeur  départemental  d'agriculture  du  Rhône, 
admet  que  tous  les  traitemeuts  cuivreux  bien  préparés  et  appliqués  en 
temps  opportun  sont  d'une  égale  efficacité.  Mais  s'ils  sont  également 
efficaces,  la  dépense  qu'ils  occasionnent  n'est  pas  la  même  pour  tous. 
Voici,  en  effet,  d'après  M.  le  professeur  Vincey,  le  prix  des  trois  prépara- 
tions les  plus  employées. 

Bouillie  bordelaise.  Pour  100  litres  : 

3  kU.  de  sulfate  de  cuivre,  à  0  fr.  58  le  kil  1  fr.  74 

6  kil.  de  chaux  grasse  préalablement  éteinte 
à  0  fr.  02  le  kil. 


Total 

Eau  céleste.  Pour  100  litres  d'eau: 

1  kil  1/2  de  sulfate  de  cuivre,  à  0  fr.  58  le  kil., 
soit 

1  litre  i/2  d'ammoniaque  à  22  degrés  Baumé,  à 
1  fr.  le  litre 

Total 


0 

12 

1 

86 

0 

87 

1 

50 

2 

37 

Solution  au  sulfate  de  cuivre  avec  carbonate  de  soude.  Pour  100  litres 
d'eau  : 

1  kil.  1/2  de  sulfate  de  cuivre,  à  0  fr.  50  le  kil., 

soit  0  87 

1  kil.  1/2  de  carbonate  de  soude,  à  0  fr.  20  le  . 

kil.,  soit  _0  30 

Total  1  17 


Nous  ferons  remarquer,  en  outre,  que,  quand  on  a  recours  à  l'eau  cé- 
leste, on  a  à  craindre  la  volatilisation  de  l'ammoniaque,  et  que  si  Ton  tient 
à  avoir  les  22  degrés  réglementaires,  il  est  prudent  de  forcer  la  dose,  ce 
qui  augmente  le  coût  de  ce  liquide. 
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II.  —  La  Maturité  du  bois  de  la  vigne 

Nous  donnons,  sous  toute  réserve,  d'après  le  Bulletin  de  la  Société 
d'agriculture  de  Chdlons,  le  moyen  suivant  de  hâter  la  maturité  du  bois 
de  la  vigne: 

»  En  1887,  les  sarments  n'ont  pas  mûri,  et  beaucoup  de  plants  améri- 
cains, surtout  les  Othellos,  ont  donné  des  déboires. 

»  J'ai  employé,  sur  le  conseil  d'un  pépiniériste,  un  procédé  peu  coû- 
teux et  d'un  emploi  très-facile  pour  hâter  la  maturité  des  jeunes  pousses. 

»  Dans  les  premiers  jours  de  septembre  1887,  j'ai  soufré,  d'une  façon 
très-énergique,  les  jeunes  plants  de  l'année;  trois  jours  après  cette  opé- 
ration, le  bois  mûrissait  de  2  à  3  centimètres  par  jour. 

»  Lors  des  premières  gelées,  vers  le  15  ou  16  octobre,  j'avais  des  bou- 
tures d'œil  d'Othello  qui  avaient  80  centimètres  de  bois  mûr.  Cette  an- 
née, la  maturité  du  bois  ne  se  prononce  pas  encore,  ni  sur  les  greffes,  ni 
sur  les  producteurs  directs;  dans  la  crainte  de  gelées  précoces,  je  con- 
seillerai aux  viticulteurs  d'employer  ce  procédé,  qui  leur  rendra  service, 
en  sauvant  un  grand  nombre  de  jeunes  plants.  » 

III. —  Sur  le  prix  de  revient  d'un  poulet  et  sur  son  poids  depuis 

sa  formation  dans  l'œuf 

La  communication  que  M.  Roullier, directeur  de  l'École  d'aviculture  de 
Gambais  (Seine-et-Oise)  a  faite  récemment  à  la  Société  nationale  d'agri- 
culture de  France  sur  le  prix  de  revient  d'un  poulet  est  résumée  de  la 
manière  suivante  dans  le  Journal  d'agriculture  pratique  : 

«  Le  poids  moyen  de  l'œuf  frais  est  de  60  gr.;  il  s'abaisse  à  47  gr. 
lors  de  l'éclosion,  perdant  ainsi  13  grammes  pendant  l'incubation.  Le 
poulet,  à  sa  sortie  de  la  coquille,  pèse  40  grammes;  du  troisième  au  qua- 
trième jour  il  se  purge,  se  débarrasse  d'une  certaine  quantité  d'excré- 
ments glaireux  et  perd  par  ce  fait  2  à  3  grammes;  mais  le  cinquième 
jour  son  poids  atteint  42  grammes,  le  quinzième  jour  56  grammes;  au 
bout  d'un  mois,  150  grammes;  de  trois  mois,  1  kil.  200  grammes,  et  de 
trois  mois  et  demi  \  kil.  600  grammes. 

»  C'est  à  l'âge  de  trois  mois  que  la  période  de  l'engraissement  peut 
commencer. 

»  Jusqu'à  celte  époque,  le  poulet  est  nourri  avec  une  pâtée  dont  la 
composition  et  le  prix  de  revient  sont  les  suivants  : 

1  kil.  farine  d'orge., .. .  Ofr.  19 

1  kil  lait  caillé   0  05 

0. 100  riz   0  025 

0.050  millet   0  015 

0.050  lait  cuit   0  01 

2.200  de  pâtée  pour....    0  29 
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»  Soit  environ  13  fr.  50  les  100  kilogrammes. 
»  Il  en  reçoit  en  moyenne  par  jour  : 

Le  premier  mois   32  grammes,  soit  pour   0  fr.  1339 

Le  second  mois.......  110      —  —       0  4603 

Le  troisième  mois   185      —  —        0  7742 

»  En  tout,  pendant  les  trois  mois,  10  kil.  137  grammes,  représentant 
une  valeur  de  1  fr.  3684. 

»  Le  prix  coûtant  ou  d'achat  d'un  poussin  étant  de  0  fr.  50,  un  poulet 
de  trois  mois  et  du  poids  de  1  kil.  200  grammes  revient  donc  à  I  fr.  86. 

s  A  trois  mois  le  poulet  peut  être  soumis  à  l'engraissement.  Il  absorbe 
alors  environ  50  centilitres  par  jour,  en  trois  repas,  d'une  bouillie  ou  pâ- 
tée liquide  composée  par  litre  de  : 

280  grammes  de  farine  d'orge  blutée  à  2  fr.    0  fr.  05610 
80  litres  de  lait  caillé   0  04 

»  La  durée  de  l'engraissement  étant  de  vingt  jours,  le  poulet  consomme 
10  litres  de  pâtée  représentant  une  valeur  de  0,096  X  10  =  1  franc  en- 
viron. 

*  L'élevage  et  l'engraissement  coûtent  donc  ensemble;  1  fr.  86  -|—  1  = 
2  fr.  86,  et  le  poulet  gagne  par  l'engraissement  0  kil.  500  et  atteint  le 
poids  de  l  kil.  70.  Le  cours  moyen  des  poulets  de  ce  poids  est  de  4  fr.  50  à 
5  francs  sans  autres  frais  que  ceux  du  transport  du  domicile  de  l'éleveur 
au  marché;  le  bénéfice  est  donc  de  près  de  2  francs  par  poulet.  L'agri- 
culteur peut  donc  tirer  un  grand  profit  en  ne  faisant  môme  que  quelques 
centaines  d'élèves  tous  les  ans.  » 

M.  Roullier,  n'a  pas  tenu  compte  des  frais  de  main-d'œuvre,  admettant 
qu'ils  peuvent  être  confondus  avec  ceux  de  la  main-d'œuvre  nécessitée 
par  les  travaux  intérieurs  de  la  ferme.  Il  en  serait  autrement  s'il  s'agis- 
sait d'une  basse-cour  importante  donnant  lieu  à  une  industrie  spéciale. 

IV.  — -  Réponse  au  discours  de  M.  Sévéne,  président  de  la  Chambre' 
de  commerce  de  Lyon,  adressé  à  M.  le  Président  de  la  Répu- 
blique au  sujet  du  libre-échange  et  du  canal  du  Rhône. 

«  Monsieur  le  Président, 
•Vous  venez  de  visiter  Lyon  et  la  Savoie,  et  partout  votre  présence  a 
été  l'occasion  saisie  avec  empressement  par  les  représentants  des  indus- 
tries et  de  l'agriculture  de  vous  présenter  leurs  vœux  et  leurs  désirs;  à 
Lyon  particulièrement  vous  avez  entendu  le  discours  de  l'honorable 
M.  Sévène, président  de  la  Chambre  de  commerce  de  cette  ville,concluant 
au  libre-échange  absolu  et  au  rejet  du  projet  des  canaux  dérivés  du  Rhône. 
Permettez-nous,  à  nous  méridionaux  qui  n'avons  pas  Encore  eu  l'honneur 
de  vous  avoir  parmi  nous,  de  protester  énergiquement  par  écrit,  puique 
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nous  ne  pouvons  le  faire  autrement,  contre  les  théories  par  trop  absolues 
et  par  trop  égoïstes  que  la  Chambre  de  commerce  de  Lyon  vous  a  pré- 
sentées. 

>  M.  Sévène  vous  a  fait  l'éloge  de  l'industrie  lyonnaise  des  soieries, 
c'était  son  droit,  mais  il  ne  vous  a  pas  dit  ce  que  cette  industrie  avait 
fait  de  ses  premiers  collaborateurs:  les  sériciculteurs,  les  filateurs  et  les 
mouliniers  français.  Il  ne  vous  a  pas  dit  que  c'est  grâce  aux  producteurs 
de  soie  français  qu'elle  avait  pu  s'élever  à  son  apogée  et  prendre  le  titre 
d'industrie  nationale  aussi  bien  en  raison  de  ses  antiques  origines  que  de 
la  renommée  de  notre  pays  qu'elle  a  portée  en  tous  lieux  par  l'éclat  de  ses 
ouvres. 

Voyons  maintenant  ce  qu'elle  a  fait  de  ses  collaborateurs.  Elle  a  pris 
l'outillage  perfectionné  qu'ils  avaient  créé  et  l'a  porté  en  Italie,  en  Grèce, 
en  Syrie,  pays  où  la  main-d'œuvre  étant  à  vil  prix,  elle  pouvait  obtenir 
des  produits  meilleur  marché.  Après  l'ouverture  du  canal  de  Suez,  la  Fa- 
brique lyonnaise  a  par  ses  agents  et  ses  capitaux  créé  des  filatures  à  l'eu- 
ropéenne à  Canton,  Shanghai,  Yokohama  et  dans  tout  le  Japon.  Elle  a 
cherché  par  tous  les  moyens  en  son  pouvoir  à  faire  affluer  à  Lyon  les  soies 
étrangères  dont  la  concurrence  ruineuse  écrase  et  éteint  la  production 
nationale.  Elle  a,  par  ces  agissements,  enlevé  le  travail  et  le  pain  de  deux 
cent  raille  familles  de  sériciculteurs  français  et  de  cent  mille  ouvrières  des 
filatures  et  moulinages  de  nos  dix  déparlements  séricicoles. 

9  Nous  espérons  que  nous  aurons  quelque  jour  l'honneur  de  vous  pos- 
séder, Monsieur  le  Président,  dans  nos  départements  du  Sud-E?t,  dans 
l'Ardèche,  dans  la  Drôme,  dans  le  Gard,  dans  Vaucluse,  dans  les  Alpes, 
dans  les  Bouches-du-Rhône  et  que  nous  pourrons  vous  montrer  les  fila- 
tures et  les  moulinages  de  soie  déserts  et  tombant  en  ruines,  nos  sérici- 
culteurs découragés,  malgré  les  belles  réussites  qu'ils  obtiennent  de  nos 
graines  de  vers  à  soie  régénérées,  nos  plantations  de  mûriers  mourantes  et 
à  moitié  abandonnés,  le  prix  de  vente  de  cocons  ne  couvrant  plus  les  frais 
de  culture. 

»  El  lorsque  nous  vous  aurons  mis  ce  triste  tableau  sous  les  yeux,  nous 
vous  dirons,  Monsieur  le  Président,  voilà  l'œuvre  de  la  Fabrique  lyonnaise 
et  du  libre  échange  qu'elle  préconise.  Ses  beaux  tissus  qui  ont  fait  sa 
gloire,  elle  les  a  tissés  avec  la  soie  et  le  sang  des  Cévennes  ;  mais  elle  a 
épuisé  l'un  et  l'autre, et  il  ne  reste  plus  que  ruine  et  misère.  Il  ne  pouvait 
en  être  autrement  d'ailleurs  puisqu'elle  a  mis  nos  ouvriers,  nos  ouvrières 
et  nos  agriculteurs  dans  la  nécessité  de  lutter  avec  des  pays  tels  que  la 
Syrie,  la  Chine  et  le  Japon,  où  la  journée  d'une  ouvrière  se  paye  0,25 
à  0,30  centimes.  " 

»  C'est  contre  cette  monstrueuse  différence,  contre  cette  criante  pro- 
tection à  rebours  des  produits  étrangers,  que  nous  protestons  énergi- 
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quoment  en  demandant  des  droits  compensateurs  qui  nous  permettent 
de  donner  du  travail  et  du  pain  aux  ouvriers  de  l'agriculture  et  de  l'in- 
dustrie séricole. 

•  Mais  il  ne  suffit  pas  à  Lyon  d'avoir  ruiné  ses  collaborateurs  directs, 
les  sériciculteurs,  il  lui  faut  encore  la  ruine  de  toute  l'agriculture  natio- 
nale. Il  proteste  contre  les  droits  établis  sur  les  blés  et  sur  la  viande  sous 
prétexte  qu'ils  font  peser  des  charges  sur  ses  collaborateurs  ouvriers! 

>  Ces  charges  sont  nulles,  vous  ne  l'ignorez  pas,  Monsieur  le  Prési- 
dent. Ce  n'est  pas  lorsque  le  blé  est  à  20  francs  l'hectolitre  et  la  viande 
aux  cours  actuels  que  l'on  peut  se  plaindre  de  ces  modestes  droits  qui 
sont  une  précieuse  ressource  pour  le  Trésor  et  permettent  à  nos  cultiva- 
teurs de  ne  pas  mourir  de  faim  en  nourrissant  la  France.  Mais  en  fût-il 
différemment,  il  serait  facile  à  la  Fabrique  lyonnaise  d'y  remédier  en 
augmentant  de  la  différence,  le  salaire  de  ses  ouvriers.  Les  bénéfices 
qu'elle  réalise  sont  largement  suffisants  pour  cela.  Si  vous  désirez  vous 
en  rendre  compte  vous  n'avez  qu'à  vous  faire  établir  la  comparaison  des 
prix  des  soies  et  du  prix  des  tissus  pendant  uue  période  de  quinze  à 
vingt  ans. 

»  Mais  ce  n'est  pas  tout  encore.  Non  content  de  vous  demander  de 
sacrifier  à  l'industrie  lyonnaise  les  producteurs  français  de  soie,  de  co- 
ton, de  blé  et  de  bétail,  M.  le  Président  de  la  Chambre  de  commerce  ne 
veut  pas  non  plus  la  construction  des  canaux  du  Rhône,  qui  porteront 
bientôt,  il  faut  l'espérer,  la  richesse  et  l'abondance  dans  cinq  départe- 
ments. 

»  On  dirait  vraiment  qu'il  n'y  a  qu'une  ville  en  France,  Lyon,  et  que 
tout  le  reste  du  pays  n'existe  pas. 

»  Comme  sanction  au  discours  de  M.  Sévène,  nous  conseillerons  à  la 
Chambre  de  commerce  d'élever  sur  les  hauteurs  de  Fourvières  un  lion 
gigantesque  tenant  le  globe  terrestre  entre  ses  griffes,  avec  la  devise  sui- 
vante, toute  de  circonstance  : 


»  Passant  aux  considérations  générales,  M.  le  Président  de  la  Chambre 
de  commerce  dit  que  e  le  protectionisme,  c'est  l'intérêt  particulier  pri- 
mant l'intérêt  général.  ^  Nous  répondrons  simplement  que  le  protectio- 
nisme, c'est  l'intérêt  du  travailleur  national  primant  l'intérêt  de  l'étran- 
ger /Voilà  pourquoi  nous  l'avons  toujours  défendu  et  nous  le  défendrons 
toujours,  nous  appuyant  sur  les  admirables  résultats  obtenus  par  les 
Etals-Unis  d'Amérique. 


«T'est  avec  confiance  que  nous  venons  protester  auprès  de  vous,  Mon- 
sieur le  Président,  contre  les  théories  émises  par  la  Chambre  de  commerce 
de  Lyon  :  vous  êtes  le  premier  magistrat  de  la  France,  et  nous  savons  que 


•  MOI  SEUL,  ET  C'EST  ASSEZ! 
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votre  sollicitude  s'étend  sur  les  plus  humbles  et  les  plus  déshérités  ;  elle 
nous  est  donc  acquise  d'avance. 

•  Veuillez  agréer,  Monsieur  le  Président,  etc. 

»  Laurent  db  l'Arbousset, 

»  Secrétaire  général  de  la  Société  d'agriculture  d'Alais, 
Membre  du  Conseil  d'adminbtraUon  du  Syndicat 
général  des  sériciculteurs  de  France,  etc.  » 

Nous  ne  voudrions  pas  affaiblir  par  un  commentaire  i'énergique  ré- 
clamation de  M.  Laurent  de  L'Arbousset  en  faveur  des  agriculteurs  du 
Midi. 

D*  Frédéric  Cazalis 


LA  VITICULTURE  AU  POINT  DE  VUE  FINANCIER 

Nous  finissions  un  précédent  article  (1)  en  transcrivant  les  paroles 
d'un  vieux  bayle,  intelligent  et  capable,  mais  n'admettant  pas  que -ce 
qui  était  profitable  en  1850  ne  le  fût  pas  autant  en  1S85. 

Les  trente  années  séparant  ces  deux  dates  ont  passé  sur  ce  vieil  en- 
fant malin,  sans  que  le  temps  ait  semé  du  plomb  dans  cette  cervelle, 
mieux  organisée  pour  recevoir  les  principes  de  la  tauromachie  (2)  que 
ceux  de  la  logique. 

Je  transcris  le  paragraphe  final  du  susdit  article,  car  les  deux  ans 
qui  ont  passé  sur  cette  prose  légère  ont  dû  l'effacer  de  votre  mé- 
moire : 

«  Jean  Dorthe,  surnommé  le  «  Goppe,  »  grand  artiste  ès  céréales, 
exerce  ses  très-réels  talents  à  préparer,  par  des  cultures  variées, 
d'anciennes  vignes  à  bon  vin  à  en  recevoir  de  nouvelles.  Cela  ne  rap- 
porte évidemment  qu'un  excellent  berceau  aux  Rupestris,  pendant 
qu'ils  naissent  en  pépinière.  Jeune  d'esprit,  vieux  d'expérience, 
Dorthe  me  disait,  en  foulant  les  cailloux  qu'il  cultive  depuis  tantôt 
quarante  ans. 

»  Aqui,  i'  a  de  blà,  un  bèu  blà.  Aqui,  d'ordi  ;  ici,  de  sivado.  Dinc 
un  ben,  foou  de  tou. 
»  A  mai  çl'aubré  fruché? 

»  Oi,  n'ai  planta,  més  soun  mort.  Aqui,  i'  avié  un  bèu  blà. 
»  De  qu'a  rendu? 

[1)  Messager  agricole  1886,  p.  388. 

(2)  Ledit  a  Goppe  »  est  connu  de  tous  les  amateurs  de  courses  de  taureaux  ;  il  n'en 
manque  pas  une  et  ses  chevaux  de  charette  s'appellent  Frascuello,  Mazzenlini  
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»  D'acô  n'en  parlan  pas. 

»  Alor,  de  qué  servis,  se  raporto  pas  ren? 

»  Aco  orno(l). 

Ce  fut  le  seul  argument  enjfaveur  du  système  de  ce  céréaliste  obstiné 
os  cailloux  est-il  suffisant? 

A  la  suite  de  cette  agriculture  ornementale,  plaçons  l'extrait  d'un 
rapport  très-fidèlement  calqué  sur  les  faits,  remis  au  jury  de  la  prime 
d'honneur  par  le  président  de  la  Société  d'agriculture  du  Gard, 
M.  Lugol. 

»  Sur  315  hectares,  la  moitié  ne  peut  être  en  culture  régulière  sans 
que  les  dépenses  y  dépassent  les  recettes.  On  a  sorti  40  hectares  de 
l'assolement  pour  y  semer  de  la  luzerne,  pour  la  faulx  ou  le  troupeau, 
selon  l'année.  Il  reste  au  troupeau  une  marge  de  recettes  suffisantes 
pour  dire  qu'il  paye  30  francs  aux  40  hectares  qui  ne  produiraient  rien. 
Le  reste  est  destiné  aux  céréales.  C'est  une  nécessité  à  subir  pour  oc- 
cuper les  animaux  nécessaires  aux  vignes  (2),  de  juillet  à  décembre. 

»  Il  faut  nécessairement  alterner  les  céréales  avec  les  fourrages  ;  et 
que  donnent  des  céréales  à  qui  l'on  refuse  le  fumier  réservé  aux  vignes 
auxquelles  on  réserve  aussi  les  meilleures  terres,  dans  un  pays  où  les 
cultures  annuelles  ne  peuvent  accepter  les  engrais  chimiques  même 
pour  les  prairies. 

»  Je  subis  donc  la  culture  des  céréales  comme  un  mal  nécessaire.  Il 
est  certain  que  celui  qui,  dans  des  terrains  comme  ceux  de  Campuget, 
voudrait  baser  une  exploitation  sur  la  production  des  fourrages  et  des 
céréales,  et  qui  labourerait  avec  4  ou  5  mules  à  1,000  francs  l'une, 
pour  produire  du  blé  qu'il  vendra  16  francs  les  100  kilogr,  celui-là 
marcherait  à  une  ruine  certaine.  La  culture  des  céréales  n'est  donc 
possible  que  comme  corollaire  de  celle  de  la  vigne. 

»  Je  prépare  et  j'ensemence  mes  terres  à  une  époque  où  je  ne  puis 
rien  faire  dans  mes  vignes  (3),  faisant  moisson  et  battage  dans  les 
meilleures  conditions  d'économie  possible.  En  onze  ans,  le  compte  de 
mes  appareils  s'est  trouvé  amorti.  » 

(11  a  Ici,  il  y  a  du  b!é,  là  de  l'orbe;  ici,  de  l'avoine.  Dans  un  bien,  il  faut  de  tout. 
»  Même  des  arbres  fruitiers? 

J'en  ai  planté,  mais  ils  sont  morts.  Ici,  il  y  avait  un  beau  blé. 
•  Qu'a-t-il  rendu  ? 
»  De  cela,  n'en  parlons  pas. 
»  Alors,  a  quoi  bon,  si  cela  ne  rapporte  rien? 

Cela  orne.  » 

(2)  Voir  plus  loin  :  «  L'inculture  qui  pallierait  victorieusement  celte  situation.  » 

(3)  Voir  arboreso  ntv  . .  cl  procédés  permettant  d'attendre  la  période  pendant  la- 
q  u  elle  on  peut  entrer  ilatis  l«-s  vignes. 
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J'ai  transcrit  ce  résumé  d'une  situation  très-favorable  aux  céréales, 
justement  pour  montrer  combien  il  est  urgent  de  pouvoir  les  sup- 
primer. 

Il  est  probable  que  pour  éviter  ces  chômages,  imposant  des  cul- 
tures onéreuses,  on  en  viendra  à  mettre  une  partie  de  ses  vignes  sur 
fil  de  fer,  afin  de  pouvoir  y  entrer  tout  l'été.  Cela  permettrait  de  soi- 
gner mieux,  et  à  moins  de  frais,  des  étendues  supérieures  aux  dix  hec- 
tares par  bête,  puisque  la  période  utile  à  ces  travaux  serait  élargie 
sur  toute  l'année  au  lieu  d'être  concentrée  sur  quelques  mois. 

A  l'époque  où  les  grains  se  vendaient  cher,  on  combinait  la  propor- 
tion de  céréales,  par  rapport  aux  vignes,  de  façon  à  occuper  utilement 
personnel  et  cheptel  toute  l'année.  Ces  usages,  nés  du  temps  où  les  cé- 
réales rapportaient  autant  et  plus  que  la  vigne,  ont  perdu  toute  raison 
d'être. 

Dans  le  Gard,  où  la  propriété  est  restée  en  grande  partie  aux  mains 
des  anciennes  familles  territoriales,  il  y  a  une  tradition  entachée  d'en- 
cien  régime,  qui  prolonge  la  durée  de  cet  équilibre  éminemment  in- 
stable; elle  étaye  le  système  du  cheptel  fixe  et  considérable,  malgré 
que  la  souche  basse  ferme  les  vignes  de  juin  à  décembre  et  même  plus 
si  Ton  n'a  recours  à  la  taille  provisoire,  ou  prématurée  et  définitive. 
Voici  par  ordre  mensuel  le  détail  de  ces  travaux,  divisés  par  bête  dans 
le  collier  ou  ouvrier,  la  pioche  en  main. 

Septembre  :  vendanges,  avec  troupe  étrangère.  Le  personnel  fixe 
n'intervient  que  pour  les  charrois  et  la  surveillance. 

Octobre:  néant. 

Novembre  :  néant. 

Décembre  :  journaliers:  taille,  personnel  fixe:  labours  d'hiver. 
Janvier  :  taille,  fumure,  labour  d'hiver. 
Février  :  idem. 

Mars  :  idem,  plus  déchaussage  par  journaliers  ou  à  prix  fait. 
Avril  :  façons  de  printemps  à  la  charrue,  continuation  du  déchaus- 
sage. 

Mai  :  idem,  plus  greffage. 

Juin  :  labours  d'été,  jusqu'à  ce  que  les  vignes  se  croisent. 
Juillet  :  labours  d'été  sur  les  coteaux  maigres  et  dans  les  plantiers, 
binages  à  la  main  là  dans  les  vignes  croisées. 
Août  :  néant. 

Il  y  a  donc  en  automne:  octobre  et  novembre,  et  en  été  :  juillet  et 
au  moins,  août,  soit  au  minimum  le  tiers  de  l'année,  où  hommes  et  ani- 
maux sont  inutiles  aux  vignes,  c'est-à-dire,  sans  aucun  travail  rému- 
nérateur. Par  conséquent,  il  serait  avantageux,  si  cela  rentrait  dans 
l'ordre  des  choses  possibles,  de  réduire  ou  d'employer  son  personnel 
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au  dehors  pendant  les  quatres  mois  de  chômage  occasionnés  par  la 
souche  basse. 

En  septembre  même,  il  n'y  a  qu'une  partie  du  cheptel  d'utilement 
employée  à  la  vendange,  de  même  qu'en  juin,  où  les  animaux  n'ont  de 
travail  utile  que  si  la  propriété  comprend  des  vignes  de  coteaux  ou 
de  jeunes  plantiers. 

En  résumé  ot  en  chiffres  ronds,  le  cheptel  perd  son  temps  cinq  mois 
sur  douze,  et  pour  gazer  ce  fait  brutal,  on  l'amuse,  c'est  le  mot,  à  des 
cultures  de  céréales  et  de  fourrages,  qui,  au  mieux,  se  payent,  sans 
payer  l'inconvénient  d'une  charge  aussi  lourde  que  celle  d'un  person- 
nel fixe  alors  qu'il  est  inutile. 

Un  autre  inconvénient  des  céréales  est  le  suivant  :  une  moisson  con- 
sidérable vient  accaparer  hommes  et  bêtes  au  moment  des  dernières 
façons,  c'est-à-dire,  à  celui  où  les  chardons  et  congénères  grainent; 
conséquence  :  invasion  de  mauvaises  herbes,  qui,  la  récolte  finie,  ne 
peuvent  plus  se  détruire  qu'à  la  main,  justement  au  moment  où  la 
main-d'œuvre  est  le  plus  chère.  Si  cette  dépense,  conséquence  directe 
de  la  moisson,  était  portée  à  son  compte,  celle-ci  se  balancerait  encore 
plus  sûrement  en  perte. 

On  peut  objecter  la  difficulté  de  trouver  des  bêtes  à  louer;  mais  à 
cela  nous  dirons  avec  les  économistes,  qu'en  général,  c'est  l'acheteur 
qui  crée  le  vendeur  et  je  vois  d'autant  moins  pourquoi  le  principe 
ne  s'appliquerait  pas  aussi  bien  à  la  location  qu'à  la  vente,  qu'il  y  a 
des  exemples  croissants  d'industries  locatives  en  ce  genre. 

Sans  prétendre  forcer  la  main  au  temps,  ce  maître  qui  nous  gou- 
verne, on  doit  le  pressentir  et  agir  en  conséquence,  plutôt  que  de  res- 
ter coi  dans  les  ornières  onéreuses;  de  même  qu'on  voit  les  progrès 
de  la  vapeur,  des  treuils  Beauquesne  et  autres,  en  matière  de  défon- 
cements,  viennent  les  années,  nous  aurons  aussi  les  labours,  raclages, 
etc.,  et  toutes  les  façons  d'entretien  nécessaires,  sous  des  formes  infini- 
ment moins  onéreuses  que  ce  que  nous  verrons  ci-dessous,  comme 
grevant  actuellement  la  viticulture. 

Quatre  modifications  montent  en  ce  moment  à  l'assaut  et  à  la  des- 
truction de  ce  système  suranné; 

1°  L'inculture  de  la  vigne  dans  les  terrains  actuellement  occupés 
par  les  luzernes  maigres  et  les  céréales  pauvres. 

2°  On  tend,  dans  les  très-bonnes  vignes,  vers  des  systèmes  de  taille 
et  de  palissages  permettant  de  labourer  toute  l'année; 

3°  On  possède  aujourd'hui  le  moyen  de  faire  les  défoncements  en 
dehors  du  cheptel  fixe,  soit  à  la  vapeur,  soit  au  moyen  de  treuils  mul- 
tipliant autant  que  de  besoin  et  au  détriment  de  la  vitesse,  la  force  de 
l'unique  animal  du  petit  vigneron; 
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4°  Les  submersionnistes  ont  réalisé  le  problème  de  l'affranehisse- 
mentdu  personnel  fixe,  lourd  et  inutile  pour  eux  pendant  huit  mois,  et 
utile  seulement  pendant  quatre,  soit  pendant  la  brève  période  où,  en- 
tre submersion  et  croisement  des  sarments,  ils  peuvent  entrer  dans 
les  vignes,  période  pendant  laquelle  les  travaux  sont,  non-seulement 
urgents,  mais  inexorablement  opportuns. 

Il  va  sans  dire  qu'en  cette  affaire,  l'intérêt  du  propriétaire  diffère 
essentiellement  de  celui  du  valet;  car,  si  le  premier  échappe  à  une 
charge  onéreuse,  le  second  perd  la  fixité  d'une  situation  bien  payée. 

Nous  avons  vu  que  la  culture  des  céréales  n'était  possible  que 
comme  «  corollaire  de  celle  de  la  vigne,  à  une  saison  où  l'on  ne  peut 
rien  faire  de  mieux  ou  même  d'utile.  »  Cela  est  bien  près  d'avouer  que, 
si  d'un  coup  de  sa  baguette  la  fée  de  l'économie  débarrassait  le  pro- 
priétaire pendant  certains  mois  de  l'année  de  ses  mules  et  de  ses  hom- 
mes, elle  rendrait  un  signalé  service  au  compte  du  doit  et  avoir,  qui,  de 
nos  jours,  subit  de  si  rudes  assauts.  J'ai  dit  plus  haut  que  les  submer- 
sionnistes donnaient  l'exemple  de  l'affranchissament  de  cet  impôt,  dont 
les  propriétaires  de  la  terre  ferme  (ainsi  désignés  pour  les  distinguer 
de  ceux  des  sables  et  des  marais)  subissent  par  antiquité  et  habitude 
les  charges  dont  il  est  indispensable  d'alléger  la  viticulture. 

Mais  avant  d'approfondir  ce  qui  est  aujourd'hui,  retournons  en  ar- 
rière, pour  examiner  la  forme  en  même  temps  que  l'origine  des  tra- 
vaux que  notre  ère  économique  ordonne  impérieusement  d'alléger. 

Pour  mieux  comprendre  ces  diverses  questions,  il  faut  les  reprendre 
à  leur  origine  et  les  rechercher  au  temps  où  elles  aussi  semblaient 
d'audacieuses  nouveautés  comparées  à  la  routine.  Cette  vieille  rado- 
teuse abusant  de  tout  temps,  du  respect  dû  à  son  antiquité  et  se  voi- 
lant d'apparences  de  prudence,  s'est  toujours  cramponnée  à  des  insa- 
nités que  tout  le  monde  avait  intérêt  à  voir  disparaître. 

Voici  l'opinion  de  Cazalis-AIlut,  au  temps  où  atteler  des  mules  à 
une  charrue  pour  la  mettre  dans  les  vignes  était  une  audacieuse 
nouveauté;  en  ce  temps-là,  le  travail  à  bras  était  moins  cher  qu'au- 
jourd'hui : 

«  Une  mule,  dans  l'Hérault,  avec  4,000  souches  à  l'hectare,  peut  la- 
bourer par  jour  1,500  ceps;  ce  travail  est  coté  3  fr.  75.  L'usage  est  de 
donner  quatre  labours,  qui  reviennent  à  15  fr.,  soit,  pour  100  ceps, 
à  1  franc  ;  en  plus,  le  déchaussage  à  0  fr.  30,  soit  1  fr.  30. 

»  Deux  façons  à  bras  d'homme  de  100  souches,  coûtent  1  fr.  50.  Eco- 
nomie par  mule,  0  fr.  20,  qui  sera  dépensée  et  au  delà  pour  ôter,  toui 
les  deux  ou  trois  ans,  le  chiendent.  » 

Disons  en  passant  qu'au  temps  où  Cazalis-AIlut  appréciait  ainsi  le 
travail  de  la  mule,  ce  travail  était  aussi  neuf,  aussi  étonnant  et  aussi 
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combattu  que  le  sont  aujourd'hui  le  labourage  à  vapeur  ou  la  recher- 
che des  racines  superficielles  par  le  bouturage  à  un  œil.  J'attire  l'at- 
tention sur  cette  circonstance  pour  faire  remarquer  que  ce  grand  vi- 
ticulteur, bien  que  très-hésitant  à  adopter,  examinait  au  lieu  de  re- 
pousserlea  choses  nouvelles,  et  ensuite  que  rien  en  agriculture  ne  reste 
stationnaire  comme  résultat  ;  par  conséquent,  les  moyens  doivent  su- 
bir des  modifications  conformes  avec  le  but  cherché. 

Les  chiffres  ci-dessus  varient  nécessairement  avec  le  nombre  de  ceps 
à  l'hectare. 

Nous  parlerons  plus  tard  de  la  distance,  qui,  au  point  de  vue  finan- 
cier, qui  est  le  nôtre,  joue  un  grand  rôle. 

Acceptant  un  instant  qu'une  mule  et  une  jument  marchent  du  même 
pas,  nous  aurons  avec  la  charrue  1,333  [ceps  par  journée,  puisqu'on 
compte  trois  journées  par  hectare.  Au  prix  d'aujourd'hui,  cette  cul- 
ture à  la  charrue  de  1,333  ceps  coûtera  (selon  que  le  prixjde  la  béte  à 
amortir  sera  de  25  ou  de  50  francs  par  an)  de  3  francs  ou  de  4  fr.  25 
par  an,  soit  en  chiffres  ronds  de  4  francs. 

En  donnant  quatre  labours,  comme  Cazalis-Allut,  nous  aurons  dé- 
pensé 16  fr.  pour  1,333  ceps,  soit,  pour  100  1  fr.  20. 

Déchaussage  (ancien  prix)  0  fr.  30. 

Total  pour  100  souches  1  fr.  50. 

Actuellement  le  binage  à  la  main  d'un  hectare  très-bien  fait  com- 
porte seize  journées,  à  3  francs,  soit  48  francs.  Un  homme  fait  donc 
par  journée,  à  3  francs,  250  souches,  donc  100  pour  1  fr.  20.  Or  Ca- 
zalis-Allut prévoyait  deux  binages,  et  cela  porta  à  2  fr.  40,  au  lieu  de 
1  fr.  50  que  comptait  cet  auteur,  pour  le  travail  par  mule. 

J'ai  compté  la  journée  à  3  francs,  ce  qui  est  souvent  au-dessous  de 
la  réalité  ;  car,  vu  la  rareté  des  bras  au  moment  où  ces  binages  se  pra- 
tiquent, on  paye  fréquemment  3  fr.  50. 

Il  y  a  lieu  d'observer  que  les  vignes  dont  parlait  Cazalis-Allut  étaient 
des  vignes  de  coteaux,  non  fumées,  pouvant  par  conséquent  se  con- 
tenter de  deux  façons  bien  faites  par  an. 

On  peut  se  demander  ce  que  deviendraient  les  vignes  de  plaine  ri- 
chement fumées  de  M.  Viala,  à  Saporta,  ou  celles  de  M.  Boissier,  à 
Nages,  réduites  au  régime  de  deux  façons  par  an.  Autant  vaudrait  les 
abandonner  aux  herbes. 

Je  dois  dire  ici,  comme  je  l'ai  dit  dans  l'article  de  1885,  que  ce  n'est 
qu'exceptionnellement  que  le  Gard  a  compris  la  culture  intensive,  et 
qu'entre  la  parcimonie  prudente,  pratiquée  dans  les  vignes  de  Cazalis- 
Allut  et  la  prodigalité  rémunératrice  de  Saporta,  dans  l'Hérault,  ledit 
département  du  Gard  oscille  de  manière  à  lâcher  la  rampe  de  l'éco- 
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nomie  sans  saisir  celle  des  grands  rendements.  Les  viticulteurs  du 
Gard  ont  eu  et  ont  une  tendance  à  dépenser  trop  pour  être  prudents 
et  pas  assez  pour  conquérir  des  bénéfices  rémunérateurs. 

C'est  tellement  vrai  que,  dans  la  riche  phase  viticole  qui  a  suivi  celle 
dont  parle  Cazalis-Allut,  et  dans  laquelle  M.  Louis  Vialla  tint  si  haut 
son  double  rôle  d'initiateur  et  de  modèle,  on  a  vu  des  hectares  d'Ara- 
mons,  cultivés  à  bras,  coûter  6  à  700  fr.  par  an  et  rapporter  en 
échange  3  et  jusqu'à  400  hectolitres  de  vin  en  un  temps  où  la  vente 
était  aussi  rémunératrice  que  facile  et  où  les  bras  ne  manquaient  pas 
à  qui  les  payait. 

La  vérité  qui  gouverne  aujourd'hui  la  culture  intensive  est  celle- 
ci  :  user  de  la  charrue  aussi  longtemps  qu'elle  peut  passer  dans  les 
vignes,  et,  selon  que  ce  moment  arrive  plus  ou  moins  tôt,  un  ou  deux 
binages  à  la  main. 

Je  n'appelle  pas  pouvoir  passer  dans  les  vignes,  de  faire  précéder 
la  bête  par  des  hommes  tordant  et  torturant  des  sarments,  de  peur 
que  la  charrue  ne  les  brise. 

Je  ne  peux  voir  cette  opération  sans  me  souvenir  de  Gribouille,  se 
jetant  à  l'eau  de  peur  de  se  mouiller. 

Voici  quelles  sont  les  façons  nécessaires  pour  un  hectare  de  vignes 
faites  : 


Prix  de  revient  de  la  journée  de  travail  des  animaux 

(Une  mule  mange  plus  de  volume,  moins  de  qualité,  qu'une  jument.    Un 

bœuf,  plus  de  quantité;  puis,  comme  il  travaille  difficilement  séul,  il  y  a  temps 
perdu  à  en  mettre  deux,  alors  que  cette  force  n'est  pas  demandée.) 


Amortissement  de 

500  francs   100 

Intérêt   25 

Vét.,  ferrage,  etc. .  25 

Amortissement  du 

matériel   25 

Valet   700... 

Nourriture  de  la  mule  


175  fr. 
par 
27()jours 
utiles. 

0  64 

2  59  . 

1  60  . 

4  83 


Amortissement  de 

1,000  francs....  200 

Intérêt   50 

Vét.,  ferrage,  etc. .  50 

Amortissement  du 
matériel   50 

 .'   800... 


350  fr. 
par 
270  jours 
utiles. 

1  29 

2  96 
1  65 

5  90 


2  bêtes  (amortissement). . .    0  64    1  29 

—     (nourriture)   1  60    1  65 


7  07 


8  84 


Les  valets  se  payent  de  25  à  50  francs  par  an.  Leur  nourriture  est  d'environ 
1  franc  par  jour,  soit  226  à  293  francs  par  an.  (Voir  compte  spécial  plus  haut.) 
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Nourriture  des  bêles 

10  kilos  luzerne   1  » 

2  -  son   0  25  J    1  ♦■il 

10  —  paille   0  35 

5  —  foin   0  40 

5  —  avoine   0  90  J    î  « 

10  —  paille   0  35 

15  —  sainfoin   0  90  j 

2  —  avoine   0  35  J    l  60 

10  —  paille   0  35  \ 

Voici  donc  les  quantités  en  fourrage  à  produire  par  an  et  par  bête  : 

Luzerne   3,650  kilos 

Sainfoin   5,500  — 

Paille   3,650  — 

Pour  fixer  les  idées,  disons  qu'un  bon  hectare  rapporte  7,000  kilos: 
un  demi-hectare  serait  accaparé  par  chaque  bête.  Il  faut  examiner  si 
Thectare  et  les  frais  ne  peuvent  être  mieux  employés. 

Une  bête  de  trait  suffit,  mais  est  nécessaire  pour  10  hectares,  étant 
donné,  comme  nous  l'avons  vu  ci-dessus,  qu'avec  la  taille  courte  et 
la  souche  basse,  il  n'y  a  que  huit  mois  d'utiles. 

Détail  des  façons  par  hectare 

6  labours  ou  grattages  à  1  collier,  18  journées, 
pour  40  hectares,  180  journées. 
(12  dans  les  plantiers,  soit  36),  ou  360  pour  10  hectares, 

Défalqués  de  270,  comptés  comme  jours  de  travail,  reste  90  jour- 
nées de  bêtes. 

Si  ces  90  journées  tombent  sur  un  vignoble  en  voie  de  reconstitu- 
tion, alors  elles  seront  loin  d'être  inutiles;  car  ce  sont  ces  journées 
perdues  qui  permettront  de  planter  chaque  année  un  tiers  en  plus  de 
ce  qui  existe^déjà  en  vignes. 

En  groupant  les  animaux  pendant  ces  chômages,  on  fait,  à  temps 
perdu,  les  préparations  qui,  payées  à  part,  coûteraient  très-cher. 

Ainsi,  en  été,  on  fera  les  labours'préparatoires  au  défoncement,  qui 
s'exécutera  après  la  première  pluie,  soit  en  octobre  et  novembre;  de 
la  sorte,  sans  demander  de  capitaux  spéciaux,  ni  d'augmentation  dans 
les  frais  courants,  on  améliorera^  Ja  fois  et  le  capital  et  les  revenus 
de  la  propriété. 

Si  ces  plantations  sont  faites  en  vue  de  la  culture  intensive,  il  va 
sans  dire  que,  dix-huit  mois  après  sa  plantation,  chaque  10  hectares 
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demandera  une  bête  et  chaque  5  hectares  un  homme;  mais  ces  unités 
ne  pèseront  rien,  puisqu'elles  seront  distraites  des  cultures  stériles 
qui,  avant  la  plantation,  les  absorbaient  sans  les  utiliser,  selon  le  sens 
réel  et  pratique  de  ce  mot.  Par  contre,  elles  élèveront  sensiblement 
les  revenus  par  de  belles  récoltes  précédées  par  de  non  moins  belles 
ventes  de  plants,  si  on  a  bien  choisi  l'espèce  des  plants  employés,  et 
si,  par  une  étude  approfondie  de  l'adaptation,  on  a  pressenti  la  direc- 
tion que  prendra  le  marché.  D'aucuns  croient  le  commerce  des  plants 
chose  usée:  c'est  une  erreur;  car  on  peut  encore,  pendant  de  longues 
années,  réaliser  des  bénéfices  de  ce  chef.  C'est  un  moyen  de  plus  à 
ajouter  à  l'utilisation  des  journées  perdues,  que  d'accomplir  sans  frais, 
même  avec  bénéfice,  de  nouvelles  plantations. 

Chaque  année,  en  effet,  on  entend  dire  que  le  marché  aux  plants 
est  fini,  et  chaque  année,  on  le  voit  rebondir,  et  il  en  sera  partout 
ainsi;  jusqu'à  ce  que  la  reconstitution  soit  complète  et  par  conséquent 
•ortie  de  toutes  ses  erreurs  et  retouches. 

A  employer  les  temps  perdus  des  animaux  aux  fourrages  et  céréales, 
et  même  comme  je  le  vois  parfois  faire,  consacrer  à  ces  cultures  le 
temps  qui  pourrait  être  utilisé  dans  les  vignes,  on  verra,  grâce  à  ces 
prétendus  «  temps  perdus  »,  le  pain  de  chaque  homme  immobiliser 
une  somme  de  travail  et  une  fraction  d'hectare  disproportionnées  au 
prix  que  coûteraient  les  400  kilogr.  de  pain  attribués  par  an  et  par 
tête  à  la  nourriture  des  valets. 

Les  années  humides,  les  excédents  de  fourrage  se  vendront  au  plus 
le  prix  de  leur  transport  au  marché,  tandis  que  les  années  sèches, 
quelle  que  soit  l'étendue  consacrée  à  l'approvisionnement,  on  dépen- 
sera des  sommes  relativement  élevées  à  acheter  ce  qui  manquera  au 
râtelier. 

Nous  avons  vu  plus  haut  que  dans  de  très-bonnes  conditions  de  pro- 
duit, il  fallait  un  demi  hectare  de  luzerne  par  bête  de  trait.  On  peut 
juger  de  ce  qu'il  en  faut  de  plus  en  terrain  pauvre  et  années  sèches. 

Le  résumé  de  ces  diverses  considérations  est  le  suivant  : 

Pendant  que  le  vignoble  est  en  voie  de  reconstitution,  le  cheptel 
fixe  est  admissible,  parce  qu'il  est  toujours  utilement  employé  ;  mais 
une  fois  la  reconstition  complète,  son  élasticité  s'impose  parce  que 
sinon  il  sera  trop  fort  alors  que  les  vignes  sont  croisées  ;  il  ne  le  sera 
jamais  assez,  alors  qu'elles  ne  le  sont  pas. 

En  combinant  les  travaux  de  création  avec  ceux  d'entretien,  le 
cheptel  peut  produire  toute  l'année  un  travail  utile,  sans  augmenta- 
tion defrais  et  sans  temps  perdu.  Mais  une  fois  la  phase  de  création 
dépassée,  l'avantage  sera  : 

1*  De  livrera  l'inculture  extensive,  sitôt  leur  première  feuille  passée, 
toutes  les  terres  médiocres. 
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2°  De  réduire,  en  conséquence,  le  cheptel  au  strict  nécessaire  des 
hectares  méritant  la  culture  intensive  et  des  travaux  courants  de  l'ex- 
ploitation, soit  transports  de  fumier,  etc. 

3°  De  faire  les  grands  travaux  viticoles  de  l'hiver  et  du  printemps 
avec  un  renfort  momentané  et  opportun  d'hommes  et  d'animaux. 

4°  D'acheter  à  prix  d'argent  les  céréales  et  les  fourrages  nécessai- 
res à  la  nourriture  des  bêtes  et  gens.  Quant  à  ces  derniers,  le  système 
le  plus  économique  est  de  passer  nn  marché  avec  le  premier  valet  ou 
bayle  qui  se  charge  de  la  nourriture  à  prix  fait,  sur  le  pied  suivant  : 


Par  homme  Par  an 

0  fr.  35  par  jour  pour  menues  fournitures  : 

S'il  y  a  un  jardin   109  fr. 

S'il  n'y  a  pas  de  jardin   127  75 

Une  canne  d'huile   14  14 

4  hectolitres  de  blé   72 

Ou  3  hectolitres  et  demi   63  - 

5  hectolitres  de  vin   80 

ou  3  hectolitres  de  piquette  et  2  hectolitres  de  vin   40 

Soit   193  75 ou  226  fr. 


Il  y  a  parfois  des  plaintes  avec  ce  système,  mais  avec  la  nourriture 
directe  les  abus  sont  plus  graves  et  plus  fréquents  encore.  Comment, 
en  effet,  empêcher  le  régisseur  et  sa  famille  d'accaparer  ce  qui  les  tente 
ou  de  remplir  de  pain  frais  la  voiture  de  l'ami  qui  aime  la  boulangerie 
rustique  en  y  joignant  quelques  poulets,  fruits  et  légumes,  au  détri- 
ment du  maître  du  personnel.  Quant  aux  saucissons  et  aux  jambons, 
ils  prennent  généralement  des  chemins  inconnus. 

11  est  évident  que  des  circonstances  latérales,  telles  que  la  difficulté 
de  louer,  d'acheter  ou  de  revendre  des  animaux,  ou  celle  de  trouver 
des  hommes  pour  peu  de  temps,  peut  rendre  l'exécution  de  ce  pro- 
gramme difficile,  du  moins  jusqu'à  ce  que  les  besoins  économiques 
du  moment  aient  fait  passer  ces  usages  dans  les  mœurs  ;  mais,  je  le 
disais  plus  haut,  c'est  à  la  suite  de  la  demande  que  se  produit  le  mar- 
ché, l'intérêt  réciproque  fournissant  toujours  la  réplique  à  la  question 
posée.  C'est  l'affaire  d'un  peu  de  patience,  doublée  de  persévérance, 
à  suggérer,  à  conseiller  cette  forme  de  l'avenir  viticole. 

Les  submersionnistes,  autour  de  Saint-Laurent-d'Aigouze,  trouvent 
à  louer,  au  moment  où  les  travaux  les  pressent,  des  mules  menées,  le 
tout  nourri  par  le  propriétaire  à  8  francs  par  jour.  Ce  prix,  augmenté 
de  la  nourriture  cesse  de  sembler  lourd,  pesé  contre  l'avantage  de 
ne  supporter  les  frais  de  bêtes  et  d'hommes  que  juste  pendant  que 
leur  travail  est  utile.  Or  le  résultat  d'une  dépense  utile  représente 
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pour  une  vigne  un  pourcentage  tellement  considérable,  quand  il 
n'est  pas  grevé,  comme  lendemain,  de  journées  inutiles,  que  l'incon- 
vénient de  paver  cher  ce  travail  rémunérateur,  disparaît  devant 
l'avantage  de  ne  pas  subir  de  frais  stériles. 

Pour  fixer  les  idées,  voilà  un  aperçu  des  prix  de  revient  du  travail 
du  cheptel  fixe,  en  en  défalquant  les  dimanches,  fêtes,  jours  de  pluie 
ou  de  gelée. 

Une  question  controversée  que  nous  avons  dû  négliger  au  premier 
moment  est  celle-ci  :  Quel  est  l'animal  à  employer  aux  travaux  viti- 
coles? 

Cheval,  jument,  mule  ou  bœuf?  Faisant  une  première  réserve  pour 
la  nature  des  travaux,  soit  qu'ils  exigent  force  ou  vitesse,  mettons  le 
bœuf  là  où  le  maximum  de  force  est  nécessaire,  la  jument  et  le  cheval 
si  c'est  la  vitesse  qui  domine  la  situation;  choisissons  la  mule  lorsque 
de  gros  poids  doivent  suivre  de  longues  pentes,  et  le  bœuf  pour  les 
défoncements  dans  lesquels  rochers  ou  racines  arrêtent  et  risquent  de 
briser  la  charrue  à  chaque  pas.  Le  tirage  plus  lent  dans  son  obstina- 
tion des  bovidés,  triomphera  sans  rupture  d'instruments  d'obstacles  de- 
vant lesquels  des  efforts  plus  brusques  briseraient  le  bois  et  le  fer 
ou  rebuteraient  les  épaules  d'animaux  plus  nerveux. 

Nous  ajouterons  que  le  prix-courant,  variable  selon  le  moment,  est 
toujours  un  facteur  à  considérer,  et  que,  de  plus,  avec  le  bovidé,  essen- 
tiellement animal  de  boucherie,  le  cheptel  peut  être  augmenté  et  res- 
treint sans  perte,  au  lieu  de  peser  sur  les  comptes  du  poids  fatal  et 
inexorable  de  son  amortissement. 

Avec  la  jument,  le  cheptel  se  reconstitue  en  animaux  acclimatés, 
mais  ce  système  déplaît  généralement  aux  employés  auxquels  il  impose 
un  surcroît  de  surveillance.  Ce  mode  est  à  l'avantage  du  maître,  car 
il  concourt  à  augmenter  la  masse  de  fumier,  soit  que  le  fourrage  se 
produise  ou  s'achète.  Cette  considération  a  bien  son  importance  ajoutée 
à  celle  de  voir  se  renouveler  le  cheptel  sans  achats.  Par  contre,  le  bo- 
vidé se  prête  seul  et  si  bien  aux  variations  d'effectif  que  parfois  ces  va- 
riations se  produisent  avec  bénéfice,  surtout  si  ne  plaignant  pas  la  peine 
du  personnel,  on  achète  de  jeunes  animaux  pour  les  revendre  adultes 
et  dressés. 

Voici  maintenant  la  comparaison  du  travail  des  différents  animaux 
entre  eux  pour  une  exploitation  demandant  trente  animaux,  nombre 
correspondant  à  300  hectares. 

État  comparatif  du  prix  de  revient  du  travail  des  mules,  des  juments 
et  des  bœufs  au  point  de  vue  du  nombre  d'hommes  employés. 

Travail  fait  par  journée  par  chaque  animal  : 

Une  jument  fait  2/5  de  travail  de  plus  qu'une  mule  et  le  double  de 
ce  que  peut  faire  un  bœuf.  32 


Digitized  by  Google 


-   10(5  — 


Le  prix  moyen  des  hommes  de  labour  est  de  30  francs  par  mois 
comme  gage  et.  à  peu  près  la  même  somme  comme  nourriture  selon  le 
système  employé  :  dont  la  dépense  s'échelonne  ainsi  qu'il  suit  selon 
l'animal  employé. 

Trente  juments  occupent  trente  hommes  coûtant  par  an  21,500  fr. 
Pour  faire  le  même  ouvrage  il  faudr  ait  cinquante  mules  et  par  consé- 
quent cinquante  hommes  coûtant  36,000  francs. 

Si  l'on  avait  employé  des  bœufs,  il  aurait  fallu  soixante  hommes 
coûtant  43,000  francs.  Même,  négligeant  l'hypothèse  du  labour  géné- 
ral, avec  des  bœufs  attelés  seuls,  comme  chose  peu  pratique  dans  le 
Gard,  nous  trouvons  une  économie,  rien  que  pour  les  hommes,  entre 
mules  et  juments  de  2/5  soit  de  14,320  francs  par  an,  et  entre  bœufs 
et  juments  de  21,500  francs.  On  peut  juger  par  là  combien  il  y  a  de 
dépenses  à  compter  du  chef  de  ce  plus  grand  nombre  d'animaux,  soit 
2/3  de  plus  en  mules  et  le  double  en  bœufs,  prenant  la  jument  comme 
type  de  comparaison  et  tenant  compte  de  sa  faculté  de  produire,  par 
an,  trois  poulains  par  7  juments. 

Pour  être  absolument  juste  envers  la  mule,  je  dois  ajouter: 

1°  Qu'à  égalité  de  nourriture,  les  mules  traînent  plus  de  poids  que 
les  juments,  et  parfois  que  le  cheval,  parce  qu'elles  mettent  leur  obsti- 
nation dans  le  collier,  au  service  de  leurs  devoirs  et  reculent  moins 
volontiers,  appliquant,  au  poids  à  déplacer,  la  fermeté  et  la  patience 
inhérentes  à  leur  caractère  ;  par  contre,  une  mule  rétive,  est  plus 
définitivement  inaccessible  à  la  persuasion  que  le  cheval. 

2°  D'un  rapport  présenté  par  M.  Sanson,  à  la  Société  centrale  de 
médecine  vétérinaire  de  France,  sur  la  puissance  digestive  des  mulets, 
il  çessort  que  le  mulet  digère  67  p.  0/q  de  la  substance  sèche  de  sa  ra- 
tion, tandis  que  le  cheval  n'en  digère  que  61  0/q.  Il  résulte  d'expé- 
riences faites  que  c'çst  à  cette  puissance  digestive  plus  élevée,  que  les 
mulets  doivent  leur  supériorité  comparée  aux  chevaux,  au  point  de 
vue  de  la  capacité  de  travail. 

Autre  question  touchant  l'économie  de  l'exploitation  au  point  de  vue 
si  important  de  la  traction. 

Comment  savoir  si  les  animaux  sont  suffisamment  nourris?  Il  est  fa- 
cile de  s'en  rendre  compte  au  poids,  en  observant  les  règles  suivan- 
tes : 

1°  Un  animal  doit  manger  2  1/2  p.  0/o  de  son  poids. 

2°  Selon  que  son  travail  est  vif  ou  lent,  ce  poids  de  nourriture  doit 
être  représenté  par  un  volume  plus  faible  ou  plus  considérable. 

3°  Si  la  nourriture  est  bien  choisie  et  bien  appropriée  au  travail,  le 
poids  de  l'animal  restera  stationnaire. 

Dans  une  expérience  de  ce  genre  faite  avec  la  plus  grande  précision, 
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il  a  été  constaté  que  pour  des  chevaux  faisant  un  service  d'omnibus 
avec  uniformité  de  distance  parcourue  et  de  poids  déplacé,  le  poids 
total  de  soixante  chevaux,  observé  pendant  un  mois  est  resté  station- 
naire.  Par  contre  le  moindre  changement  dans  la  somme  de  poids 
déplacé  ou  le  moindre  allongement  de  parcours,  s'est  traduit  par  une 
variation  dans  le  poids  de  ces  animaux. 

Que  si  la  nourriture  est  bien  composée  comme  qualité  par  rapport 
au  service  demandé,  l'animal  sera  calme,  fort  et  lourd  au  travail  lent 
et  vif,  nerveux,  excité  même,  au  travail  rapide,  et,  de  plus,  en  ce  der- 
nier cas,  il  fournira  son  travail  sans  souffler  ni  suer. 

Une  erreur  très-généralement  répandue  dans  le  Midi  est  de  déran- 
ger le  repos  des  animaux  en  faveur  de  leur  alimentation,  ou,  pour  être 
plus  précis,  de  leûr  suralimentation.  Or,  le  repos  est  aussi  nécessaire 
à  l'animal  do  trait  que  la  nourriture. 

Aussi  un  animal  mangeant  à  chacune  des  heures  de  la  nuit  sera 
moins  frais  et  moins  prêt  au  travail  du  matin,  que  s'il  a  absorbé  len- 
tement, avant  son  repos,  une  ration  plus  volumineuse  que  substan- 
tielle, prédisposant  à  la  somnolence  et  s'il  a  été  modérément  nourri 
le  matin,  avec  une  ration  plus  substantielle  sous  un  moindre  volume. 
Une  autre  mauvaise  pratique  du  Midi,  c'est  de  priver  les  animauxd'air 
sous  prétexte  de  les  garantir  des  mouches  :  ce  dernier  but  est  rare- 
ment atteint,  tandis  que  l'air  vicié  par  l'absence  de  circulation  engen- 
dre des  maladies  plus  fréquentes  en  France  qu'en  Algérie,  où  on  con- 
fie aux  quatre  vents  le  soin  de  chasser  les  parasites,  ou  tout  au  moins, 
d'entretenir  chez  les  mouches  une  activité  perpétuelle  et  involontaire. 

J'ai  nommé  le  labourage  à  vapeur,  le  treuil  Beauquesne,  le  chemin 
de  fer  Decauville. 

Le  premier  est  incontestablement  pratique  pour  le  défoncement.  Il 
coûte  plus  cher  que  le  défoncement  par  animaux,  lequel  oscille  entre 
135  et  150  francs,  mais  le  travail  est  supérieur  autant  que  0,00  Testa 
0,45,  sans  compter  qu'il  est  dans  le  cas  de  la  vapeur  plus  indépendant 
du  temps  et  que  sitôt  le  travail  arrêté,  la  dépense  s'arrête  en  même 
temps. 

Le  treuil  Beauquesne  est  lent,  mais  c'est  un  meuble  utile,  parce 
qu'il  représente  la  force  multipliée  à  l'infini,  sans  autre  sacrifice  que 
celui  de  la  rapidité.  Sa  place  est  surtout  marquée  dans  les  petites  ex- 
ploitations, où  le  nombre  d'animaux  se  restreint  en  proportion  du 
petit  nombre  d'hectares,  au  détriment  de  la  profondeur  du  défonce- 
ment, pourtant,  même  sur  une  faible  surface,  un  hectare  isolé  réclame 
aussi  impérieusement  la  profondeur  du  défoncement  que  les  grandes 
étendues.  Cet  engin  est  l'application  à  la  petite  propriété  du  principe 
de  mécanique  qui  veut  que  ce  qu'on  gagne  en  force  on  le  perde  en 
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vitesse.  On  arrivera,  au  moyen  de  diverses  applications  de  ce  principe, 
à  utiliser  la  force  dont  le  cable  assure  la  transmission  à  une  variété 
d'instruments,  obtenant  d'un  seul  animal  tout  les  travaux,  amenant  les 
façons  de  la  petite  culture  à  la  hauteur  de  celles  de  la  grande. 

Quant  aux  charrois  sur  voie  Decauville,  voici  exactement  l'écono- 
mie réalisée  par  ce  système  comparée  à  la  traction  à  bras  : 

A  la  brouette  un  homme  transporte,  par  journée  de  dix  heures, 
30,000  kilos  de  terre  à  100  mètres. 

Avec  wagonnet,  le  même  homme  en  transporte  à  bras  90,000. 

Par  cheval  et  à  4  kilomètres  à  l'heure  par  wagon,  80  m.  par  jour, 
soit  128,  000  kilos,  à  1  kilomètre  par  tombereau  ;  un  cheval  ne  trans- 
porterait que  12,000,  soit  dix  fois  moins. 

A  ces  différences,  joignons  les  considérations  suivantes: 

Pour  transporter  128,000  kilos  par  wagon,  on  ne  dérange  pas  la 
charrue,  mais  seulement  un  cheval  et  un  homme,  tandis  que,  pour  le 
même  poids  par  tombereau,  on  dérange  12  chevaux  et  6  hommes,  si  ces 
tombereaux  ont  2  bêtes  et  1  homme,  comme  c'est  l'usage.  De  plus,  le 
chargement  bas  des  wagons  est  moins  cher  que  le  chargement  plus 
élevé  des  tombereaux. 

S'il  s'agit  de  fortes  charrettes  de  fumier,  il  y  a  un  art  et  une  len- 
teur dans  le  chargement  qui  n'existent  pas  dans  le  simple  emplissag-e 
d'un  long  wagon  monté  sur  deux  wagonnets. 

Enfin  la  voie  Decauville  peut  prendre  vers  le  but  visé  des  raccour- 
cis, au  lieu  de  suivre  les  longs  contours  des  routes  et  les  rails  se  place- 
ront rapidement  et  d'aplomb  dans  les  champs  comme  dans  les  vignes, 
sauf  le  cas  de  terres  mal  cultivées  avec  mottes  formant  rochers  partout. 

Il  n'y  a  donc  rien  d'exagéré  à  dire  que,  tout  calcul  fait,  l'économie 
de  transport  est  au  tombereau  comme  1  à  10  et  parfois  à  15,  et  que  le 
prix  d'achat,  au  point  de  vue  usure  et  capital,  est  très-largement  com- 
pensé par  l'économie  de  n'employer  qu'un  seul  cheval  au  chemin  de  fer 
contre  dix  au  tombereau. 

Quant  à  la  comparaison  entre  les  bœufs  et  la  voie  Decauville,  elle 
est  comme  1  à  25.  J'ai  eu  occasion  de  le  constater  l'année  dernière 
pour  des  transports  de  fumier,  vu  la  lenteur  des  animaux  et  la  perte 
de  temps  que  cette  lenteur  coûte  aux  hommes  qui  se  traînent  au  petit 
pas  derrière  ces  ruminants  majestueux,  bavants  et  pensifs. 

Passons  maintenant  à  une  question  devenue  bien  importante  de  nos 
jours. 

La  fumure.  —  Jadis  Cazalis-Allut  ne  croyait  pas  utile  de  fumer  les 
vignes.  En  effet,  dans  ce  temps-là,  l'appréciation  du  spécialiste  était 
juste;  mais  son  esprit,  exempt  de  parti  pris,  ne  tarda  pas  à  reconnaî- 
tre que  la  nouvelle  ère  économique  ouverte  par  les  chemins  de  fer  ou- 
vrait aussi  un  champ  nouveau  à  la  production  viticole. 
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Pour  serrer  le  sujet  de  plus  près,  disons  qu'au  temps  où  100  hecta- 
res de  jachères,  de  fourrages,  étaient  au  service  de  20  hectares  de  vi- 
gne, celle-ci  avait  tout  intérêt  à  être  asservie;  car,  en  échange  de  la 
liberté  de  chercher  sa  vie  au  loin  en  concervant  ses  propres  débris, 
elle  recevait  une  main-d'œuvre  intensive  qui  ne  lui  était  pas  plus  mar- 
chandée que  les  engrais  prélevés  snr  les  100  hectares  susdits. 

Notons  qu'alors  les  engrais  chimiques  étaient  lettre  morte  pour  la 
viticulture. 

A  l'époque  dont  nous  parlons,  survint  une  nouvelle  phase  née  de 
l'ère  de  prospérité  financière  qui  s'ouvrait  pour  la  vigne,  grâce  aux 
bateaux  du  Rhône  et  aux  chemins  de  fer.  Les  vignes  s'élargirent  avec 
ces  facilités  de  transport,  mais  aussi  la  main-d'œuvre  renchérie  dut 
être  restreinte,  de  même  que  l'apport  d'engrais,  parce  qu'au  lieu  de 
mettre  100  hectares  en  assolement  au  service  de  20  hectares  de  vigne, 
on  vit  planter  100  hectares  de  vigne  contre  20  hectares  de  terres,  les 
propriétaires  viticoles  s'apercevant  qu'un  hectare  bien  mené  de  ces  der- 
nières fournissait  le  moyen  d'acheter  pain  et  fourrages  à  des  prix  très- 
inférieurs  à  ceux  de  leur  production.  Un  second  changement  moins 
logique  se  produisit,  et  celui-ci  à  rencontre  du  but  cherché.  Devant 
l'étendue  croissante  des  vignes,  on  leur  rapporta  moins  d'engrais,  sans 
cesser  de  leur  en  ôter. 

Elle  répondit  à  cette  parcimonie  nouvelle  par  une  avarice  plus 
grande  encore  que  celle  du  vigneron,  et  c'est  pourquoi  chacun  cher- 
cha, comme  il  le  cherche  encore,  à  se  soustraire  à  une  crise  viticole 
d'autant  plus  aiguë,  que  l'extension  des  vignobles  étrangers  et  les 
avantages  à  eux  donnés  par  les  traités,  rendaient  cette  situation  plus 
grave. 

La  route  fut  facile  à  trouver  pour  les  terres  riches  de  la  plaine,  et 
la  culture  intensive  y  devint  plus  généreuse  encore. 

On  ajouta  à  la  ration  d'entretien  des  vignes  une  part  plus  large 
encore  pour  la  ration  produit.  Dans  ces  sortes  de  terrains,  la  viticul- 
ture est  bien  réellement  montée  au  niveau  du  siècle;  mais  là  où  elle  a 
retardé  et  retarde  positivement,  c'est  dans  les  terres  moyennes  et  sur- 
tout dans  les  sols  maigres,  jadis  classées  comme  terres  à  vignes,  du 
temps  où  cet  arbuste  vivait  sobrement,  et  où  8  ou  10  hectolitres  de 
vin  payaient  le  travail  qui  les  avait  crées. 

Nous  nous  occuperons  plus  bas  des  terres  de  cette  catégorie,  après 
avoir  dit  que  du  jour  où  la  plaine  devait  accaparer  les  fumiers  de  la 
ferme  au  détriment  des  coteaux,  il  fallait  au  moins  laisser  à  celles-ci 
leurs  ressources  propres,  soit  leurs  feuilles,  sarments  et,  de  plus,  les  dé- 
bris des  végétaux  venus  en  contrebandiers  entre  les  rangs.  Au  lieu  de 
cela,  entre  les  sarments  vendus  à  la  ville  et  ce  que  les  troupeaux  brou- 
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tent  pour  en  enrichir  la  fosse  à  fumier  commune,  la  vigne  perd  plus 
à  l'injuste  distribution  de  ce  fonds  commun,  que  ce  qu'elle  en  reçoit, 
tandis  que  l'administration  générale  y  consacre  des  frais  de  transports, 
qui,  après  avoir  été  injustes,  deviennent  gratuitement  onéreux. 

Ceci  nous  amène  à  parler  du  troupeau  et  de  son  rôle  dans  les  vi- 
gnes, plus  fâcheux  que  d'aucuns  ne  pensent  Les  feuilles  de  vignes  sont 
incontestablement  mieux  placées  à  leur  point  de  chute  naturel  que 
broutées,  mêlées  à  des  graines  variées,  puis  digérées  par  les  moutons. 
Il  ne  se  peut  contester  que  ces  derniers  en  rendent  une  partie,  mais 
additionnées  de  semences,  ne  perdant  pas  pour  si  peu  leurs  facultés 
germinatives. 

La  lievue  scientifique  cite  un  curieux  exemple  donné  par  M.  D.  Mor- 
ris dans  un  journal  anglais  Nature: 

a  Une  plante  légumineuse  d'Amérique  a  été  introduite  à  la  Jamaïque 
avec  le  bétail  venu  du  continent.  Ce  bétail  transportait  dans  son  tube 
digestif  des  (.raines  inattaquées  par  la  mastication  et  la  digestion,  et 
ensemençait  le  fourrage  dont  il  était  nourri  dans  son  pays  d'origine. 
Il  y  a,  pour  certaines  graines,  utilité  à  être  ainsi  répandues  par  le 
bétail.  Cela  est  à  tel  point  le  cas  pour  la  graine  d'une  plante  des  In- 
des, que  le  propriétaire,  désireux  d'ensemencer  un  champ,  a  recours 
au  procédé  que  voici  :  Il  loue  un  troupeau  de  chèvres;  il  les  nourrit 
des  graines  en  question,  et  voilà  tout....  C'est  la  pratique  courante. 
Grâce  à  ce  procédé,  la  germination  est  très-rapide  :  les  jeunes  plantes 
poussent  la  même  année,  au  lieu  que  l'ensemencement  ordinaire  n'eût 
donné  de  résultats  qu'après  douze  mois.  Mais  ce  modo  de  propagation 
a  aussi  de  sérieux  inconvénients  (1). 

n  On  sait  que  les  graines  de  beaucoup  de  mauvaises  herbes  de  nos 
terres  cultivées  résistent  parfaitement  au  passage  à  travers  le  tube 
digestif  de  nos  animaux  domestiques.  Nous  l'avons  souvent  rappelé, 
et  nous  avons  cité  une  expérience  probante  du  fait  pour  l'ivraie.  C'est 
pourquoi  le  fumier  provenant  de  la  consommation  de  fourrages  salis 
par  de  mauvaises  herbes  ne  doit  être  employé  qne  quand,  par  la  fer- 
mentation ou  autrement,  le  pouvoir  germinatif  des  mauvaises  graines 
qu'il  renferme  est  détruit. 

»  M.  Bal  a  remarqué,  dans  l'Amérique  du  Sud,  la  grande  extension 
d'une  plante  voisine  du  Géranium:  il  s'agit  de  YErodium  circutarum, 
et  il  a  noté  que  cette  plante  est  surtout  commune  là  où  il  y  a  du  bétail. 
Il  semble  que  les  animaux  propagent  la  plante,  grâce  aux  appendices 
crochus  de  la  graine,  qui  fixent  celle-ci  à  leurs  pattes  (?).  » 

(1)  On  voit,  par  cet  exemple  d'ensemencement  désiré,  combien  l'ensemencement 
non  désiré  est  à  craindre  avec  les  troupeaux  dans  les  vignes. 
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Ceci  n'est  pas  le  cas  des  moutons. 

Un  grand  viticulteur,  que  je  cite  souvent,  répondait  dernièrement 
à  son  bayle,  qui  maintenait  que,  o  si  Monsieur  avait  un  troupeau,  il  don- 
nerait bien  pour  2000  fr.  de  fumier.»  «Etes-vous  sûr  qu'il  me  le  don- 
nerait? Moi,  je  crois  qu'il  me  le  vendrait,  et  qu'en  échange  de  mes 
bonnes  feuilles  de  vignes,  il  me  rendrait  la  graine  des  fossés.  Acheter 
pour  acheter,  j'aime  mieux  ne  pas  payer  ce  qui  m'appartient  déjà. 
Si,  au  lieu  d'avoir  ce  que  le  troupeau  ramasse  et  charrie  en  pure  perte 
chez  moi,  j'achète  dehors,  au  moins  cela  apporte  quelque  chose  dans 
la  vigne. 

«  En  comptant  berger,  fourrage  mangé  par  les  mauvais  temps,  l'ar- 
rachage subséquent  des  mauvaises  herbes  semées  par  les  moutons,  les 
greffes  brisées  à  reprendre,  la  terre  piétinée,  j'y  gagnerais  encore.  » 

Je  crois  cette  appréciation  absolument  juste  et  on  peut  en  tirer  les 
conclusions  suivantes  : 

1°  Les  moutons  dans  les  vignes  sont  à  la  fois  un  illogisme  et  un 
désastre. 

2*  Les  moutons  sont  utiles  lorsqu'ils  broutent  sur  de  vastes  éten- 
dues de  terres  sans  valeur,  tandis  que  leur  fumier  est  concentré  à  la 
ferme,  que,  de  plus,  il  y  séjourne  assez  longtemps  pour  que  toutes  les 
graines  nuisibles  y  germent  ou  se  désorganisent  par  la  fermentation. 

3°  Enfin,  sans  parler  de  ces  graines,  le  fumier  de  mouton  gagne 
énormément  à  subir  en  tas  ses  différentes  transformations,  afin  de 
n'arriver  à  la  vigne  que  comme  terreau,  c'est-à-dire  rendu  à  un  état 
chimique  absolument  stable. 

Dans  ces  conditions,  il  n'apportera  à  la  vigne  aucun  des  germes 
fermentescibies  pouvant  favoriser  les  invasions  cryptogamiques.  Nous 
verrons  plus  tard  que,  contrairement  au  fumier  de  mouton,  le  fumier 
d'écurie  peut  être  transporté  frais  à  la  vigne,  et  cela  d'une  façon  con- 
tinue, chaque  jour  et  en  toute  saison. 

M.  Boissier,  lauréat  de  la  prime  d'honneur  du  Gard  en  fait  ainsi,  et 
à  côté  de  cette  sage  pratique,  il  écarte  soigneusement  les  moutons  de 
son  vignoble,  comme  l'explique  fort  bien  le  rapport  de  M.  Aurran  : 

Nous  y  voyons,  en  même  temps,  que  la  crainte  du  troupeau  dans  la 
vigne,  la  nécessité  que  l'engrais  vienne  du  dehors,  sous  peine  de 
tomber  dans  les  inconvénients  signalés  plus  haut,  soit  de  déplacer 
stérilement  les  éléments,  puisque  le  résultat  tangible  est  l'appauvris- 
ment  d'un  clos  en  faveur  de  l'enrichissement  d'un  autre.  Il  n'y  a  donc 
dans  cette  opération  aucune  amélioration  réelle  de  la  propriété  admi- 
nistrée en  obéissance  de  la  moins  logique  des  routines. 

Voici  ie  texte  du  rapport: 

»  Avant  la  mise  en  valeur  du  nouveau  vignobl  agrandie,  un  trou- 
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peau  de  400  à  500  brebis  était  considéré  comme  un  complément  né- 
cessaire de  l'exploitation.  La  nécessité  de  concentrer  tous  ses  efforts 
sur  la  vigne,  le  danger  de  mettre  un  troupeau  l'hiver  dans  un  vignoble 
au  milieu  de  jeunes  greffes,  le  bas  prix  des  animaux,  enfin  le  voisi- 
nage d'une  grande  ville  permettant  de  s'y  procurer  des  fumiers  de 
balayures  ou  de  cavalerie  à  des  prix  avantageux,  l'emploi  des  engrais 
chimiques  et  commerciaux,  sont  autant  de  considérations  [pour  les- 
quelles le  troupeau  a  dû  être  supprimé,  le  concurrent  se  réservant 
toutefois  d'acheter  suivant  les  circonstances  100  ou  200  bêtes,  mais 
seulement  comme  spéculation  transitoire.  En  dehors  des  fumiers  pro- 
duits à  la  ferme  par  les  animaux  de  travail,  fumiers  entretenus  avec 
soin,  les  engrais  achetés  (fumiers  d'artillerie  de  Nimes,  chiffons, 
tourteaux  et  engrais  chimiques)  figurent  pour  une  somme  de  6,000  fr. 
en  moyenne  dans  les  frais  annuels  d'exploitation.  (1)  » 

Ce  serait  une  erreur  de  conclure  de  ce  que  je  dis  plus  haut,  que  le 
troupeau  n'a  nulle  part  de  raison  d'être;  car  il  est  utile  partout  où  les 
brebis  peuvent  vivre  entièrement  en  dehors  des  vignes. 

Dans  ces  conditions,  les  moutons  deviennent  la  meilleure  fabrique 
d'engrais,  la  meilleure  utilisation  des  terres  trop  pauvres  pour  payer 
des  frais  de  culture  quelconques,  autres  que  celles  de  la  luzerne  à 
troupeaux  ou  les  jachères,  bois,  hermes,  etc. 

Dans  une  autre  propriété  plus  vaste,  plus  variée  comme  nature  de 
sol,  ne  se  prêtant  pas  par  conséquent  à  une  culture  aussi  intensive, 
40  hectares  sont  réservés  aux  moutons  exclusivement.  Ces  terres  ont 
très-peu  de  valeur  et  leur  produit,  transformé  en  fumier,  ira  améliorer 
le  sol  des  vignes  au  détriment  de  la  surface  susdite,  surface  sacrifiée 
aux  troupeaux,  ou,  à  plus  proprement  parler,  à  l'enrichissement  des 
vignes. 

Ces  terrains  reçoivent  une  culture  qui,  bien  que  très-sommaire,  fi- 
gure dans  le  compte  ci-dessous,  pour  40  francs  à  l'hectare.  On  voit  par 
ce  compte  excellemment  établi,  que  le  bénéfice,  pour  devenir  net,  se 
réduit  au  quart  du  revenu  brut  ou  apparent  à  première  vue.  Ainsi  pour 
sept  années  et  quatre  cents  bêtes. 

Recettes.  Dépenses. 

7,314  3,548 

7,6sl  4,256 

9,270  2,831 

8,437  3,008 

9,681  3,580 

8,571  3,393 

7,960  3,188 


58,914  :  7  =  8,415,91  23,804  :  7  =  3,400 


(l)  Voir  excursions  dans  ces  propriî'tL'S. 
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Il  faut  ajouter  à  la  dépense  : 

La  rente  de  400  hectares  à  30  fr..  1 ,200 

Culture,  ensemencement.  900 

Revenu  4  •/.  du  capital  de  15,000  fr.  600 

300  quintaux  paille  d'avoine  à  1  fr.  50.  450 

300  quintaux  roseaux  à  1  fr.  300 

3,450 

Ci  moyenne  de  dépense  argent  3,400 

Total  6,850 

A  défalquer  : 

Moyenne  des  recettes.  8,415,91 
Moyenne  des  dépenses  6,^50 

Reste  argent  1,565,91 
plus  un  tas  de  fumier  à  répandre. 

Si  Ton  ne  faisait  pas  manger  les  vignes  aux  moutons,  la  part  contri- 
butive desdites  vignes,  au  tas  de  fumier  commun  se  trouverait  tout 
naturellementet  également  réparti  à  sa  vraie  place,  sans  frais  de  trans- 
ports onéreux,  sans  piétinement  fâcheux  et, surtout,  sans  l'adjonction 
de  mauvaises  herbes  étrangères  à  toute  vigne  bien  tenue. 

Toujours  en  vertu  du  principe  que  toute  vérité  poussée  à  l'extrême 
arrive  à  l'absurde,  je  résume  ma  pensée  avant  qu'elle  ne  puisse  être 
menée  trop  loin, et  je  dis  que  l'utilité  du  troupeau  disparaît  toutes  les  fois 
qu'elle  n'est  pas  appuyée  et  imposée  par  la  culture  des  céréales,  culture 
préparatoire  à  la  vigne  et  conséquence  de  la  culture  fourragère  pré- 
paratoire, qui  exige  un  transformateur  immédiat  et  constant,  pour 
rendre  à  la  terre  la  part  non  rémunératrice  de  ses  produits. 

A  ce3  diverses  considérations  s'en  joint  une  nouvelle,  celle  de  l'élas- 
ticité du  nombre  de  ces  transformateurs.  Il  est  peut-être  plus  prudent, 
quand  il  s'agit  de  grands  pâturages,  de  les  louer  à  des  marchands  de 
moutons,  parce  que  ceux-ci  feront  varier  le  nombre  des  pensionnaires 
avec  l'état  de  l'herbage.  Ceci  est  à  étudier  selon  les  localités. 

En  fait  de  moyens  de  se  procurer  de  l'engrais,  nous  avons  vu  plus 
haut  que  l'on  peut  faire  son  renouvellement  d'animaux  de  traits  par 
les  poulains.  Ce  procédé,  bien  appliqué,  peut  amener  à  avoir  le  fumier 
pour  rien,  soit  qu'on  produise  ou  qu'on  achète  le  fourrage. 

Les  bœufs  d'engrais  ne  donnent  pas  de  meilleurs  résultats  dans 
les  climats  chauds  que  les  poulains.  Si  l'on  est  près  d'une  ville,  on  peut 
combiner  l'engrais  de  vieilles  vaches  donnant  plus  ou  moins  de  lait  à 
à  vendre  et  laissant  quelques  veaux  en  même  temps  qu'elles  prennent 
du  poids.  Mais  toutes  ces  combinaisons  dépendent  de  circonstances  laté- 
rales et  de  soins  très-intelligents  assez  rares  à  rencontrer. 
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Transport  pour  transport,  vaut-il  mieux  acheter  et  apporter  des 
fourrages  et  les  faire  consommer  au  profit  d'un  compte,  ou  tranporter 
du  fumier?  Les  frais  sont  les  mêmes,  mais  les  chances  de  rentrer  dans 
les  avances  sont  d'autant  plus  grandes  qu'il  est  permis  d'espérer  un 
bénéfice  arraché  aux  abus  qu'entrainent  ces  entreprises. 

J'ai  parlé  des  feuilles  que  les  moutons  mangent  dans  les  vignes,  et 
qu'ils  digèrent  à  l'étable.  Quand  ce  vandalisme  est  commis  en  pleine 
végétation,  voilà  ce  que  le  troupeau  dérobe  d'éléments  utiles  : 

Sels  de  potasse  15,00 

Carbonate  de  chaux  54,04 

Phosphates  20,04 

Silice  10,02 

A  la  fin  de  la  végétation,  elles  contiennent  encore: 

Sels  de  potasse  8,82 

Carbonate  de  chaux  71,28 

Phosphate  13,27 

Silice  6,63  (1) 

Il  y  a  longtemps  qu'on  a  dit  pour  la  première  fois  qu'avant  de  faire 
du  bien,  il  fallait  s'appliquer  à  ne  pas  faire  de  mal  ;  or  le  premier  de- 
gré du  mal  à  éviter,  vu  la  richesse  des  feuilles,  est  de  ne  pas  les  enlever 
à  la  vigne,  sous  le  fallacieux  prétexte  de  les  lui  rendre  améliorés  ou 
augmentés.  En  somme,  ce  que  les  moutons  prennent  hors  de  la  vigne 
et  des  terres  arables,  c'est  l'herbe  des  fossés  au  bord  des  chemins.  Or 
est-il  bien  sûr  que  les  chemins,  qui  semblent  donner  le  produit  de 
leurs  rives,  ne  prélèvent  pas  eux-mêmes  un  impôt  excessif  sur  le  fu- 
mier qu'on  croit  restituer  aux  vignes?  Sans  entrer  dans  un  réalisme 
malseyant  au  bout  de  ma  plume,  je  crois  savoir  que  le  péage  de  circu- 
lation répandu  sur  les  routes  est  aussi  lourd  et  l'est  peut-être  plus  que 
le  péage  de  stationnement.  Si  je  dis  vrai,  l'herbe  des  chemins,  semence 
de  mauvaises  plantes,  serait  acquise  au  prix  d'un  poids  plus  considé- 
rable qu'on  ne  le  croit  de  feuilles  riches  et  inoffensives  dérobées  aux 
vignes  ;  alors  le  passage  des  moutons  serait  un  appauvrissement  plu- 
tôt qu'un  avantage. 

En  conséquence,  le  troupeau  n'aurait  d'autre  but  et  d'autre  fonction 
que  de  transporter  et  déplacer  les  éléments  fertilisants  d'un  point  de 
la  propriété  sur  un  autre,  et  d'en  exporter  constamment  une  partie 
perdue  par  les  chemins,  partie  qui,  jointe  à  ce  qui  sort  de  la  vigne  sous 
forme  de  lait,  de  laine,  de  viande,  ferait  un  total  dépassant  générale- 

(1)  J'ai  transcrit  ces  analyses  et  je  les  crois  justes;  ma  responsabilité  ne  les  suit 
pas  au  delà  de  celle  déclaration. 
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ment  la  somme  du  produit  consacré  à  l'achat  d'engrais,  plus  souvent 
mélangés  de  matières  inertes  que  complets  et  spéciaux,  et  certaine- 
ment moins  utiles^et  appropriés  que  la  fumure  normale  et  naturelle 
soustraite  au  vignoble. 

J'ai  remarqué,  il  y  a  quelques  années,  un  dépérissement  très-marqué 
dans  une  futaie  dont,  pendant  plusieurs  saisons  successives,  on  avait 
ramassé  les  feuilles  pour  les  convenir  en  litière. 

Si,  au  lieu  de  les  faire  brouter,  on  fauchait  le  bord  des  chemins;  si 
on  laissait  cet  amas  de  plantes  nuisibles  fermenter  des  années  jusqu'à 
ce  que  la  mort  des  mauvaises  herbes  s'ensuive  ;  si  on  laissait  à  la  vi- 
gne ses  débris;  si  les  fourrages  étaient  convertis  en  fumier  pour  les 
bêtes  de  trait,  et  les  excédants,  s'il  y  en  avait,  vendus  et  le  prix  em- 
ployé en  acide  phosphorique,  il  est  à  croire  qu'en  mettant  en  ligne  de 
compte  les  frais,  les  dégâts,  le  sarclage  obligatoire,  conséquence  du 
troupeau,  le  piétinement,  on  reconnaîtrait  que  ce  troupeau  n'est  une 
amélioration  que  lorsqu'il  peut  se  nourrir  sur  de  vastes  étendues  im- 
productives et  qu'il  rapporte  aux  hectares  cultivés  les  fumiers  pro- 
duits sur  des  surfaces  triples  et  quadruples  de  celles  des  cultures. 

Poursuivant  ce  raisonnement  en  ce  qui  touche  les  terres  arables,  il 
est  logique  de  leur  créer  un  magasin  de  leur  propre  substance  et  de 
le  leur  dispenser  à  propos,  augmenté  des  emprunts  plus  faibles  que 
souvent  on  ne  pense,  faits  à  l'atmosphère,  à  la  pluie,  etc.  Cependant 
ces  emprunts,  confirmés  par  la  science  des  uns,  mis  en  doute  parcelle 
des  autres,  est,  la  base  de  la  fumure  verte,  que  nous  allons  voir  appa- 
raître sous  nn  nom  plus  savant,  tout  au  moins  plus  moderne,  la  sidé' 
ration. 

Les  Américains  nous  aver  tissent  depuis  de  longues  années  que  la 
stérilité  est  la  suite  du  mildew.  Cette  assertion  est  parfaitement  con- 
firmée par  l'expérience,  de  même  qu'elle  est  clairement  expliquée  par 
la  théorie.  Voici  comment: 

Chaque  fois  que  la  vigne  est  accidentellement  privée  de  ses  feuilles 
avant  leur  chute  naturelle,  elle  se  trouve  forcée  à  puiser  dans  ses 
réserves  pour  les  remplacer,  même  lorsque  la  saison  rend  cette  nou- 
velle frondaison  éphémère,  et  partant  inutile.  Cet  épuisement  de  ré- 
serves qui,  en  situation  normale,  sont  destinées  à  l'achèvement  du 
bois  et  à  l'éraisssion  des  nouvelles  feuilles  au  printemps,  rend  néces- 
sairement ces  deux  opérations  incomplètes  et  oblige  les  racines  du 
printemps  à  des  efforts  qui  se  traduisent  par  un  affaiblissement  des 
fonctions  subséquentes. 

Je  ne  suis  pas  seule  de  cet  avis,  et  voici  qu'un  spécialiste  savant  et 
pratique  m'écrit  ceci,  par  rapport  au  pâturage  des  moutons,  de  suite 
après  la  vendange  : 
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«  Je  suis  absolument  opposé  au  pâturage  des  vignes  après  la  ven- 
dange. Les  souches  ont  besoin  de  leurs  feuilles,  même  après  l'enlève- 
ment des  raisins,  pour  mûrir  leur  bois  et  emmagasiner  des  matériaux 
dans  leur  tronc,  C'est  donc  une  faute  que  de  débarrasser  hâtivement 
les  souches  de  leurs  organes  respiratoires,  et  la  faute  est  bien  plus 
grave  lorsqu'il  s'agit  de  vignes  américaines,  parmi  lesquelles  se  trou- 
vent toujours  ou  de  jeunes  greffes  ou  déjeunes  plants  de  remplace- 
ment. » 

Enfin,  j'ouvre  le  livre  de  M.  Cazalis-Allut,  ce  code  de  la  vieille 
viticulture  pratique,  mère  de  celle  que  nous  devons  pratiquer  aujour- 
d'hui. Je  trouve,  p.  261  : 

«  Lorsque  l'usage  s'est  établi  d'introduire,  de  suite  après  la  ven- 
dange, des  bêtes  à  laine  dans  les  vignes,  toutes  les  plantations  se  fai- 
saient dans  des  terrains  peu  fertiles,  où  les  ceps  complétaient  de  bonne 
heure  les  dernières  phases  de  leur  végétation;  en  outre,  on  vendan- 
geait très- tard...  » 

J'engage  mes  lecteurs  à  lire  et  méditer  le  chapitre  entier  auquel  je 
les  renvoie,  ne  pouvant  trouver  un  meilleur  «  mot  de  la  fin  »  ;  car  ce 
qui  a  réellement  été  vrai  un  jour  ne  cesse  jamais  de  l'être. 

En  résumé,  quand  je  vois  un  troupeau  dans  les  vignes,  il  me  vient  à 
l'esprit,  un  dicton  assez  vulgaire  et  généralement  appliqué  à  tout  au- 
tre chose,  mais  qui  trouverait,  en  y  remplaçant  les  facteurs,  merveil- 
leusement sa  place  ici.  On  dit  que,  pour  voyager  vite  et  loin,  il  faut 
avoir  un  fouet  à  soi  et  un  cheval  à  d'autres.  Il  faudrait  dire  que,  pour 
fumer  ses  terres  avec  des  moutons,  il  faudrait  avoir  un  troupeau  à  soi 
et  des  pâturages  aux  autres. 

Lôwenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


FUMURE  RATIONNELLE  DE  LA  VIGNE  W  - 


Nous  ne  sommes  plus  au  temps  où  la  plupart  des  viticulteurs  admet- 
taient que  la  vigne  n'avait  pas  besoin  d'être  fumée;  nous  voyons  au- 
jourd'hui, au  contraire,  combien  on  se  préoccupe  d«  l'importante  ques- 
tion de  la  fumure  des  vignes,  soit  pour  le  choix  de  l'engrais  qui  convient 
le  mieux  à  cette  piaule,  soit  pour  déterminer  le  momeut  où  Ton  doit  le 
répandre  sur  le  sol  et  l'enterrer  ensuite  daus  les  lignes  ou  entre  les  li- 
gnes des  ceps. 

Le  cultivateur  intelligent  ne  procède  plus  à  l'aveugle,  parce  qu'il  sait 
que  de  cette  opération  dépend  non-seulement  la  quantité  de  raisins  qu'il 

(t)  Extrait  du  journal  il  CoUivcUore  di^Casalmonferrato. 
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récoltera,  mais  encore  sa  qualité  et,  aussi,  la  résistance  de  la  plante  aux 
fâcheuses  influences  atmosphériques  et  aux  maladies  dominantes.  Un  en- 
grais très-azoté  peut  quelquefois  augmenter  la  quantité  au  préjudice  de 
la  qualité,  on  provoquer  une  végétation  exubérante  en  rendant  la  plante 
plus  aceessible  aux  attaques  du  péronospora.  Un  engrais  qui  se  décom- 
pose trop  lentement  peut  n'avoir  qu'une  faible  efficacité,  et,  en  tout  cas,  il 
représente  un  capital  immobilisé  dans  la  vigne  pour  un  temps  très-long. 
Un  engrais  à  base  de  nitrate,  répandu  en  automne,  surtout  dans  des  ter- 
rains caillouteux,  peut  être  complètement  emporté  par  les  pluies  abon- 
dantes de  l'automne,  sans  être  d'aucune  utilité  pour  la  vigne.  Une  fumure 
composée  exclusivement  de  sels  potassiques  (chlorure  ou  sulfate)  peut 
ne  produire  aucun  bon  effet  et  même  être  nuisible,  si  on  remploie  dans 
vin  terrain  pauvre  en  chaux  (1). 

Il  y  a  donc  un  mode  rationnel  de  fumer  les  vignes,  et  voici,  en  effet, 
ce  que  nous  enseigne  la  science  et  la  pratique  : 

Relativement  au  moment  le  plus  opportun  pour  répandre  l'engrais,  il 
convient  de  distinguer  quelle  est  la  nature  du  terrain  et  de  tenir  compte 
du  moment  où  s'exécutent  les  travaux  de  culture:  si  le  sol  est  argileux, 
tenace,  fort,  comme,  on  dit  vulgairement,  ei  si  en  automne  ou  en  hiver  on 
a  l'habitude  de  pratiquer  des  labours  profonds,  car  alors  on  répand  le 
fumier  avant  le  labour,  pour  que  la  charrue  l'enfouisse  dans  le  sol.  Dans  ce 
cas,  le  fumier  est  enfoncé  à  30  centimètres,  et  même  plus,  de  profondeur, 
et  c'est  un  avantage,  principalement  dans  les  pays  chauds,  parce  que, 
au  moyen  de  sarclages  (sbarbeltatura  (2),  qui  coupent  les  racines  super- 
ficielles, les  racines  sont  obligées  de  se  tenir  profondément;  dans  ce  cas, 
la  vigne  ne  souffre  presque  pas  des  fortes  chaleurs  d'été  dans  le  Midi,  et, 
dans  les  pays  froids,  les  racines  se  trouvent  à  l'abri  des  gelées. 

L'engrais  doit  être  composé  de  matériaux  plus  ou  moins  riches  en 
azote,  selon  qu'il  s'agit  d'augmenter  plus  ou  moins  le  développement  li- 
gneux, c'est-à-dire  qu'aux  viunes  peu  vigoureuses,  et  ayant  peu  de  bois, 
il  faut  avant  tout  un  engrais  très-riche  en  azote  :  on  recourra  ensuite  aux 
engrais  potassiques  et  phosphatés  pour  augmenter  la  fructification.  Nous 
n'entendons  pas  dire  par  là  que,  dans  le  premier  cas,  les  phosphates  et 
la  potasse  ne  sont  pas  utiles;  ils  contribueront  toujours,  comme  l'expé- 
rience l'a  démontré,  à  la  vigueur  de  la  plante  et  lui  donneront  une  résis- 
tance plus  grande  aux  maladies  parasitaires  qui  l'attaquent.  Remarquez 
bien  que  je  dis  une  résistance  plus  grande  et  non  une  préservation  com- 
plète, car  je  ne  crois  nullement  aux  engrais  anticryptogamiques  ! 

Supposons  une  vigne  dans  un  terrain  un  peu  maigre  et  ayant  des  ceps 
peu  vigoureux,  contenant 4,000  pieds  à  l'hectare;  la  fumure  qui  lui  con- 
viendrait pourrait  être  la  suivante,  chaque  deux  ou  trois  ans  : 

(t)  Il  arrive  alors  que  l'acide  chlorliydrique  du  chlorure  ou  l'acide  sulfurique  du 

f>hosphute  se  trouvant  en  excès  et  n'étant  plus  neutralisés  par  la  chaux,  donnent 
ieu  à  un  excès  d'acidité  dans  le  mélange  nourrissant.ee  qui  est  nuisible  àla  plante. 
Les  deux  sels  potassiques  indiqués,  sont  diis  physiologiquement  acides,  précisément 
à  cause  île  cela.  Les  perphosphales,  les  nitrates  et  le  plâtre  sont  au  contraire  des 
sels  physiologiquement  neutres  (acide  et  bases  sont  a:-similés  en  égale  proportion)  ; 
les  phc*phat»*s  minéraux,  la  poudre  d'os,  les  cendres,  le  calcaire,  etc.,  sont  enfin  des 
sels  physiologiquement  basiques  l'acide  est  absorbe  en  très-grande  parue  par  la 
base,. 

(2)  Sbarbettatura  :  récision,  quand  la  vigne  est  en  repos,  des  racines  superfi- 
cteJlts;  cette  opération  se  pratique  dans  les  pays  chauds,  comme  aussi  dans  les 
pays  à  hivers  très- froids. 
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1°  Mélange  à  base  de  fumier  (rétable  : 

Fumier  d'ètable   quintaux    100    Fr.  1 JU 

Chlorure  «le  potassium   »  1  25 

Superphosphate  de  chaux  (1)..        »  4  56 

Total   *  Fr.  181 

soit,  par  an,  fJ0  fr.  50  par  hectare,  et  pour  chaque  plaute,  toujours  par 
an,  environ  2  centimes  et  demi. 

2°  Mélanges  à  base  de  sels  azotés  : 
Nitrate  de  soude  (i)   quintaux    2.50  ^Fr.  75 


(ou  sulfate  d'ammoniaque) 

Chlorure  de  potassium   »         1  25 

Superphosphate  de  chaux. .. .        »>  4  56 


Total   Fr.  156 


c'est-à-dire  78  francs  par  an  et  par  hectare  —  pour  chaque  pied  presque 
2  centimes  par  ni). 

Mais,  quand  il  s'agit  de  fumer  une  vigne,  dans  de  bonnes  condilions  de 
végétation,  dont  ou  veut  améliorer  la  fructification,  en  la  rendant  plus 
abondante,  plus  sucrée  et  plus  saine,  alors  la  formule  de  l'engrais  doit 
varier  et  laisser  prédominer  la  potas-e  et  les  phosphates.  Depuis  plusieurs 
années,  la  maison  0  tavi  et  Morhelli  a  introduit  dans  le  Montferrat  et 
dans  plusieurs  autres  régions  de  l'Italie  deux  sortes  d'engrais  désignés  par 
V1  et  V2,  et  dont  voici  la  composition  : 

Marque  V*  pour  les  vignes  en  terrains  maigres  : 

Azote  ammoniacal  ou  nitrique  (3)   4  pour  100 

Oxyde  de  potassium   18  > 

Phosphate  de  chaux  (7  0/0  d'anhydride). . .    17  * 

plus  du  sulfate  de  fer,  du  chlorure  de  sodium,  du  sulfate  de  chaux,  etc. 
Prix.  25  francs  le  quintal  ;  dos%  100  grammes  par  plante  chaque  année 
ou  200  grammes  chaque  deux  ans. 

Marque  F2  pour  vignes  dans  des  terrains  discrets  : 

Azote  ammoniacal  ou  nitrique   2  pour  100 

Oxyde  de  potassium   25  » 

Phosphate  de  chaux  (7  0/0  d'anhydride).  . .    17  » 

en  outre  d'autres  sels  utiles  que  nous  avons  indiqués  plus  haut.  Prix, 
24  francs  le  quintal;  dose  comme  pour  l'engrais  V*. 

Si  Ton  a  affaire  à  des  plantations  nouvelles  ou  à  des  pépinières,  la 
marque  VO,  qui  est  très-azotée,  est  destinée  à  provoquer  le  développe- 
ment du  système  radical  et  du  bois.  En  voici  la  composition  : 

Marque  VO  pour  les  nouvelles  plantations  : 

Azote  ammoniacal  ou  nitrique   9  pour  100 

Oxyde  potassique     5  » 

Phosphate  de  chaux   10  » 

(\)  On  pourrait  remplacer  es  4  quintaux  par  3  quintaux  de  pho3phaate  fossile  en 
dépensant  seulement  33  francs. 

(2)  Avec  deux  quintaux  et  demi  de  nitrate  de  soude,  on  apporterait  dans  le  sol  à 
peu  près  autant  d'azote  qu'avec  100  quintaux  de  fumier  d  étable. 

(3)  Nous  indiquons  plus  loin  dans  quel  cas  on  doit  préférer  l'azote  nitrique. 
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Prix,  25  francs  le  quintal  ;  dose  :  200  ou  500  grammes  par  pied  suffi- 
sent pour  deux  ans. 

Prenons  à  la  question  du  moment  le  plus  propice  pour  répandre  l'en- 
grais. Il  doit  êlre  enterré  depuis  l'automne  jusqu'au  printemps,  quand 
on  emploie  des  nitrates  dans  des  terrains  bi^n  meubles;  il  est  préférable 
de  le  mettre  tard  (mars-avril);  dans  des  terres  argileuses,  on  fume  en 
automne,*  parce  que  ces  terres  jouisssent  de  précieuses  propriétés  absor- 
bantes et  ne  permettent  pas  aux  sels  dissous  dans  l'eau  de  pluie  de  se 
perdre.  Nous  rappellerons  toutefois  que  le  nitrate  de  sonde  n'est  pas  re- 
tenu par  les  pores  de  la  terre  argileuse,  d'où  l'utilité  qu'il  y  a  dans  les 
fumures  automnales  de  donner  la  préférence  au  sulfate  d'ammoniaque, 
comme  source  d'azote,  principalement  parce  que  Infiltrais,  pour  les  vignes, 
est  enterré  à  plus  de  20  on  25  cntimélres  de  profondeur,  cbose  essen- 
tielle quand  on  emploi  *  des  entrais  à  base  de  sulfate  ammoniac  il,  de 
perphosphale  et  de  chlorure  de  potasse. 

Dans  notre  propriété  de  Cardella,  où  nous  employons  depuis  1882,  et 
avec  un  grand  succès,  les  entrais  potassiques,  nous  les  enterrons  avec  la 
bêche  à  une  profondeur  de  25  à  50  centimètres,  dans  une  étendue  de 
60  centimètres  à  droite  et  à  gauche  de  la  rangée  de  vignes;  il  y  a  donc 
une  bande  fumée  de  4  m.  20  de  largeur,  au  milieu  de  laquelle  se  trouve 
la  rangée  de  ceps.  Les  ou\riers  qui  font  cette  opération  répandent  eux- 
mêmes  le  fumier  sur  un  certain  espace  de  la  ligne  (à  la  distance  tonic- 
fois  de  10  centimètres  environ  des  ceps,  car  ce  serait  une  grave  faute 
de  mettre  l'engrais  chimique,  puissant,  comme  il  est,  en  contact  direct 
avec  le  cep  et  les  racines);  dès  que  l'enurais  a  été  également  répandu 
•  sur  le  sol,  on  l'enterre  complètement  avec  la  bêche.  Nous  fumons  chaque 
année  avec  100  grammes  d'engrais  V1  ou  V2  par  pied  de  vigne.  Nous  en 
avions  mis  une  dose  double  la  première  année  pour  ranimer  la  végétation 
de  la  vigne  et  améliorer  son  bois. 

Dans  le  Montferrat,  cette  fumure  se  répand  de  plus  en  plus,  parce 
qu'elle  donne  réellement  de  très-bons  résultats.  Nous  avons  pu  consta'er 
que  par  l'usage  des  encrais  minéraux  (potassiques,  phosphatés  et  azotés) 
sans  excès,  nous  obtenions  les  avantages  ci-après  : 

1°  La  richesse  en  sucre  des  raisins  augmente  de  I  à  2  degrés  au  glu- 
comètre  (il  y  a  en  moyenne  2  kilos  de  plus  tU  sucre  pour  chaque  hecto- 
litre de  moûl,  et  par  conséquent  plus  de  4  0/0  d'alcool  dans  le  viu). 

2°  La  peau  et  le  pédicelle  du  raisin  sont  plus  consistants  et  par  consé- 
quent les  grains  résistent  mieux  à  la  pourriture  et  à  la  cascola  (1  ). 

5°  Les  sarments  et  les  bourgeons  emmagasinent  une  plus  grande 
quantité  de  principes  utiles,  et  dès  lors  la  production  des  raisins  aug- 
mente. 

4°  Les  feuilles  sont  plus  robustes  et  résistent  mieux  au  phylloxéra  ; 
c'est  un  fait  certain,  bien  qu'on  n  en  ail  pas  encore  trouvé  l'explication. 

5o  Le  système  radiculuire  de  la  plante  est  plus  touffu,  par  ce  que  l'en- 
trais provoque  la  sortie  desra Jicelles  (observation  déjà  faite  du  temps  de 
Columelle);  dès  lors,  toute  la  plante  devient  plus  v  ig  mreuse,  même  si 
elle  est  vieille. 

6°  Enfin,  au  point  de  vue  économique,  la  dépense  pour  le  transport 
de  l'engrais  et  son  enfouissement  est  peu  de  chose  et  e  lle  pour  l'acquisi- 
tion du  fumier,  comme  nous  l'avons  déjà  vu,  est  inférieure  à  celle  que 

(1)  Nous  n'avons  pu  comprendre  ce  que  veut  dire  ce  mot  cascola.  (F.  C.) 
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nécessiterait  une  fumure  avec  l'engrais  d'étable.  Ce  dernier  engrais  con- 
vient moins  d'ailleurs  à  la  vigne,  il  est  seulement  utile  quand  on  fait  une 
plantaliou  nouvelle.  Dans  tous  les  cas,  la  dépense  est  compensée  avec 
usure  par  l'amélioration  de  la  qualité  du  raisin,  sans  tenir  compte  de 
l'augmentation  de  la  réeolle  et  de  la  vigueur  acquise  par  la  plante. 

Ottavio  Ottati; 
(Traduction  particulière  du  Messager  agricole.) 


Visite  aux  serres  de  M.  Vray,  à  Luynes  (1) 

St-Antonin,  par  Aix-en- Provence,  15  octobre  1888. 
Monsieur  le  Rédacteur, 

Je  crois  vous  faire  plaisir  en  vous  donnant  des  nouvelles  des  boutures 
à  un  œil  de  M.  Vray. 

Il  y  a  quelque  temps,  je  me  suis  rendue  d'Aix-en-Provence  à  Luynes, 
ce  qui  n'est  ni  long  ni  difficile,  car  en  quelques  minutes  le  chemin  de  fer 
mène  à  Luynes.  J'ai  trouvé  un  établissement  aussi  simple  que  bien  com- 
pris, montrant  les  résultats  brillants  du  procédé  de  M.  Vray  pour  faire 
enraciner  les  boutures  à  un  œil  de  variétés  difficiles,  procédé  dont  votre 
intéressant  journal  a  ren  lu  compte. 

Le  point  qui  me  préoccupait  dans  le  système  Vray  était  de  savoir  si  le 
bourgeon  terminal  ne  se  développerait  pas  au  détriment  des  bourgeons 
intermédiaires,  et  si  la  base  du  rameau  couché  ne  porterait  pas  trop  de 
racines  aux  dépens  des  autres  colliers.  Cette  crainte  me  venait  à  la  suite 
de  nombreuses  expériences  de  boutures  longues  que  j'avais  couchées  dans 
la  pensée  que  la  réunion  de  plusieurs  bourgeons  sur  un  même  rameau 
permettrait  aux  retardataires  d'attendre  leur  développement  en  vivant 
de  ta  vie  de  leurs  devancièrs  déjà  en  végétation,  cette  végétation  en- 
tretenant la  vitalité  sur  toute  lu  longueur  du  rameau. 

J'ai  renoncé  à  ce  procédé,  parce  que,  n'ayant  pas  imaginé  l'entaille 
que  M.  Vray  pratique  en  arrière  de  chaque  bourgeon,  je  n'obtenais  pas 
l'occlusion  du  canal  médullaire,  principale  qualité  de  la  bouture  à  un  œil, 
et  que  tous  les  avantages  du  rameau  couché  se  bornaient  à  celui  d'une 
plus  facile  reprise. 

J'ai  constaté,  dans  ma  visite  à  Luynes,  que  l'entaille  susdite,  arrêtant 

la  sève  au-dessous  de  chaque  œil,  permettait  : 

1°  Aux  racines  du  greffon  de  s'échapper  immédiatement  au-dessous  du 
bourgeon,  soit  de  s'étendre  parallèlement  au-dessus  de  la  tige  principale 

et  horizontale  ; 

(1)  Celte  lettre  a  été  adressée  à  M.  Sagnier,  l'honorable  rédacteur  en  chef  du  Jour- 
nal de  l'agriculture  et  publiée  dans  le  n<»  du  17  novembre  de  ce  journal. 
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2°  D'attirer  la  végétation  autour  des  bourgeons  au  détriment  de  la  tïg** 
principale  et  horizontale.  Conséquence  :  disparition  simultanée  du  canal 
médullaire  et  de  la  lige  le  contenant. 

Ce  qui  précède  vous  dit,  Monsieur  le  Rédacteur,  que  M.  Vray  a  ob- 
tenu un  résultat  sérieux,  tant  comme  reprise  que  comme  constitution  de 
plants. 

Reste  la  transplantation,  cette  pierre  d'achoppement  contre  laquelle, 
dès  son  début  à  l'École  de  Montpellier,  la  bouture  à  un  œil  est  venue  se 
butter.  Le  rempotage  et  la  mise  en  pépinière  entraînent  une  main-d'œu- 
vre qu'on  n'élude  pas  avec  les  boutures  entaillées  et  couchées;  ceci  m'a 
portée  à  conseiller  à  M.  Vray  d'essayer  du  procédé  suivant,  auquel  m'ont 
conduite  la  pratique  et  les  observations  de  plusieurs  années  du  système 
si  combattu  qui,  malgré  la  foule  des  routiuiers,  arrive  d'un  pas  lent  mais 
*ùr  à  la  lumière  et  à  la  pratique  générale. 

Voici  comment  s'opère  la  mise  au  large  des  racines,  sans  choc  nj  main- 
d'œuvre.  On  sait  que,  lorsque  les  boutures  ont  atteint  un  certain  dé- 
veloppement en  serre,  leur  rempotage,  puis  leur  mise  en  pépinière 
s'imposent  ;  sinon  leur  croissance  s'arrête  et  l'éliolement  ou  même  la 
mort  succèdent  à  leur  première  vigueur,  et  cela  d'autant  plu?  prorrpte- 
menl  que  les  provisions  dont  elles  disposaient  au  début  sont  épuisées. 


Fig.  i. 

Mais  si  l'on  opère  ce  rergpolage  (ou  même  ces  rempotages),  puis  la 
mise  en  pépinière,  il  en  résulte  autant  d'arrêts  dans  la  végétation  qu'il  y 
aura  eu  de  changements.  Ces  arrêts  coïncidant  avec  le  hàle,  le  soleil,  la 
sécheresse,  tuent  beaucoup  déjeunes  plants  et  ne  leur  permettent  qu'ex- 
ceptionnellement d'atteindre  le  développement  nécessaire  dans  leur  pre- 
mière année. 

Je  dis  cependant  en  passant  qu'il  n'est  pas  aussi  important  qu'il  sem- 
ble de  produire  des  plants  à  un  œil  en  une  seule  anuée,  et  qu'au  point  de 
vue  économique,  rentri'prise,  hérissée  de  rempotages  et  de  déplacements, 
entraîne  autant  de  mortalité  que  de  frais. 

Or  voici  c«-  que,  d'après  ma  vieille  expérience,  j'ai  conseillé  à  M.  Vray  : 

83 
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au  lieu  de  mettre  les  boutures  en  pots,  en  remplir  des  terrines  de  O^SO  ou 
0m60  (fig.  i);  lorsque  l'on  juge  qu'elles  ont  fait  en  terrrine  tout  le  che- 
min dont  elles  sont  susceptibles  en  ce  milieu,  transporter  ces  terrines  en 
plein  air  et  les  poser  sur  un  sol  battu,  assez  dur  pour  qu'il  n'absorbe 
pas  l'eau  des  abondants  arrosages  qui  seront  ultérieurement  nécessaires; 
on  recouvre  ces  terrines  d'une  couebe  de  sable  assez  épaisse  pour  ne  lais- 
ser paraître  en  dehors  que  le  bourgeon  terminal  et,  au  plus,  une  paire  ou 
deux  de  feuilles. 

A  mesure  que  la  tige  s'al- 
longe et  produit  de  nouvelles 
feuilles,  on  rajoute  du  sable; 
pois,  quand  on  suppose  que 
la  base  de  la  lige  est  ligniliée, 
p:>r  conséquent  à  l'abri  de  la 
pourrilnrc,  on  couvre  le  tout 
(f.  2)  d'une  couebe  de  terreau 
déjà  vieux  (d'un  ou  deux  ans) 
et  bien  consommé,  —  je  dis 
consommé,  —  afin  qu'aucune 
fermentation  ou  moisissurene  H*  2- 

se  produise  autour  des  jeunes 

plants.  Par  ce  moyen,  on  arrive  à  une  transplantation  pour  ainsi  dire  au- 
tomatique et  insensible,  se  réglant  sur  la  vigueur  et  les  besoins  indivi- 
duels de  chaque  plant.  Les  racines  sortent  d'elles-mêmes  des  terrines  à 
mesure  que  la  place  leur  manque  et  que  l'eau  et  le  terreau  les  attirent. 
Elles  s'étendent  à  leur  aise  en  s'entre-croisant  dans  l'épaisseur  de  sable 
qui  les  surmonte.  Le  terreau  a  pour  but  d'enrichir  progressivement  le 
sable  au  moyen  des  eaux  d'arrosage  et  de  fournir  aux  plants,  à  mesure 
de  leurs  besoins,  des  aliments  plus  substantiels,  malgré  le  très-étroit 
espace  occupé. 

Je  joins  à  ces  explications  une  figure  donnant  en  coupe  la  banquette 
enveloppant  les  terrines  aux  différentes  pbases  de  leurs  ensevelissements 
successifs.  Le  résultat  final  du  système  est  de  donner  aux  racines  dans 
un  petit  espace  et,  sans  déplacement,  froissement  ni  temps  d'arrêt,  tout 
le  développement  dont  elles  sont  susceptibles  en  un  an  et  d'éviter  les  frais  * 
très-considér;ibles  de  dépotage  et  de  mise  en  pépinière.  Si  l'on  préfère 
mettre  en  pépinière  ou  qu'il  s'agisse  de  plants  très-rustiques,  on  aura 
tout  avantage  à  y  enterrer  la  mon»'  sortie  de  la  terrine  sans  la  diviser, 
afin  de  déranger  les  racines  le  moins  possible.  Ce  système,  appliqué  comme 
continuation  au  «  procédé  Vray» ,  dispense  de  séparer  les  plants  des  méri- 
t halles  reliant  les  yeux;  ces  mérithalles  se  désorganisent  d'eux-mêmes  au 
cours  de  leur  séjour  en  banquette,  à  mesure  que  leur  rôle  utile  de 
distributeurs  et  conservateurs  de  sève  prend  successivement  fin. 

Lowenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 
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Observations  météorologiques  de  l'École  d'Agriculture  de  Montpellier  (8  h.  1/2  du  matin) 
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Paris,  1"  janvier  1888. 

Mes  chers  Amis, 

Nous  voici  arrivés  au  bout  de  la  première  année  d'existence  du  Comice  do 
Garons.  Je  commence  par  vous  souhaiter,  pour  cette  seconde  année,  tout  ce 
que  vous  pouvez  désirer,  tant  pour  vos  familles  que  pour  vos  vignes,  car 
la  prospérité  de  l'une  est  liée  à  la  prospérité  de  l'autre,  fuis,  pour  donner  à 
mes  vœux  le  caractère  spécialement  viticole  que  notre  journal  comporte,  je 
vous  souhaite  trois  choses  utiles,  qui  sont  : 

1°  De  no  pas  laisser  affranchir  vos  greffons  français  ; 

2°  Do  traiter  le  mildew  avant  qu'il  ne  puisse  exister,  même  sanssemon- 
trer; 

3°  D'écarter  le  black-rot  pendant  qu'il  est  sur  les  feuilles,  avant  qu'il  ne 
soit  sur  les  fruits.  Ceci  n'est  pas  encore  aussi  sûr  et  aussi  facile  que  la  ma- 
nière de  se  garer  du  mildew  ;  mais  rappelez-vous  que  les  attentifs  et  les  actifs 
seront  toujours  moins  malheureux  que  les  négligents  qui  attendent,  les  bras 
croisés,  que  le  mal  s'écarte  de  lui-môme  de  leur  chemin. 

Je  finis  cette  année  et  je  recommence  la  nouvelle,  comme  moi  et  mes 
«  anciens  »>  l'avons  toujours  fait,  en  vous  assurant  que  personne  n'est  plus 
affectueusement  dévoué  aux  gens  de  Garons  que  «  la  dame  de  St-Benezet.  » 

Lôwenhjelm,  duchesse  de  Fitz  James. 


Lettre  de  M.  Dasile  Paillet,  viticulteur  à  Lauzès-du-Lot,  à  Mmc  la  Duchesse 
de  Fitz-James: 

Madame  la  Duchesse, 

Étant  abonné,  à  votre  Petit  Messager  de  Garons,  j'y  ai  trouvé  d'excellentes 
choses  sur  bien  des  questions  viticoles.  Vous  avez  bien  voulu  repondre  à 
une  lettre  que  je  vous  écrivis  au  mois  de  mai  pour  obtenir  de  vous  d'utiles 
renseignements  sur  la  vigne  américaine.  Votre  bienveillance  m'engage  à 
venir  de  nouveau  vous  importuner,  en  vous  priant  de  médira  quelle  est  la 
valeur  véritable  de  la  bouture  à  un  œil,  que  vous  reconnaissez  supérieure 
aux  autres  racinés.  Je  voudrais  bien  connaître  le  procédé  employé  pour  avoir 
des  racinés  provenant  de  celte  bouture  à  un  œil.  Comment  met-on  cette 
bouture  en  terre?  Quels  soins  faut-il  lui  donner?  Comment  la  grelle-t-on? 

Je  vous  serai  bietï,  reconnaissant,  Madame  la  Duchesse,  si  vous  aviez  en- 
core la  bonté  de  m'instruire  sur  toutes  ces  choses  que  j'ignore.  Perinottoz- 
moi  de  terminer  ma  lettre  en  vous  exprimant  tout  le  prix  que  j'attache  à 
vos  savants  et  utiles  conseils,  et  daignez  agréer  l'assurance  des  sentiments 
respectueux  de  votre  tres-humble  serviteur.  • 

Basile  Paillet,  viticulteur. 
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Pari*,  30  décembre  1887. 
Monsieur  Basile  Paillet,  viticulteur, 

Je  suis  toujours  prèle  à  remlre  service  aux  viticulteurs  qui  croient  devoir 
s'adresser  à  moi.  Depuis  plusieurs  années,  malgré  le  peu  de  foi  et  môme  la 
mauvaise  volonté  de  certains  employés,  qui  craignaient  avant  tout  la  peine 
et  la  réflexion,  je  m'occupe  de  la  bouture  à  un  œil.  C'est  vous  dire  que  je 
connais  aussi  bien  ses  défauts  que  ses  qualités. 

Son  premier  défaut  est  d'être  difficile  à  faire;  sa  première  qualité,  c'est 
de  s'ai ranger  de  tous  les  sols,  puisque  ses  racines  peuvent,  selon  les  cir- 
constances, tracer  ou  plonger,  quelle  qu'en  6oit  l'espèce. 

Occupons-nous  de  ses  défauts,  car  c  est  ce  qui  vous  intéresse  le  plus.  Je 
dis  qu'elle  est  difficile  à  faire.  Cela  est  si  vrai  que  vous  ne  la  verrez  réussir 
q ne  chez  les  très-petits  ou  cbez  les  très-grands  cultivateurs.  Ceci  parait 
singulier  an  premier  abord,  mais  vous  allez  nie  comprendre.  Un  très-grand 
propriétaire  peut  arriver,  à  force  de  chercher  et  changer,  à  se  procurer  un 
régissent  assez  savant  pour  étudier  et  comprendre  les  choses  difficiles  et 
qui,  les  comprenant,  cherche  à  les  faire  réussir.  Un  tout  petit  propriétaire, 
même  peu  instruit,  remplace  l'instruction  qui  lui  manque  par  l'attention 
excessive  qu'il  apporte  à  ce  qu'il  fait  ;  mais  le  moyen  propriétaire,  qui,  par 
paresse,  par  manque  de  goût  ou  par  force,  abandonne  le  pouvoir  à  un  em- 
ployé paresseux  et  indifférent,  est  dans  de  bien  mauvaises  conditions  pour 
entreprendre  un  travail  aussi  difficile  que  la  production  de  la  bouture  k  un 
œil.  Car  un  surveillant  appartenant  «à  cette  très-mauvaise  variété  d'hom- 
mes de  confiuiice  pensera  cinq  minutes  par  jour  à  soigner  les  boutures,  qui 
l'imp: "tienteront  par  leur  difficulté,  tandis  qu'il  s'occupera  soixante  minuta 
par  kvure  à  mettre  le  patron  dedans  et  à  veiller  à  ses  propres  intérêts.  Heu- 
reusement qu'à  côté  de  cette  mauvaise  variété,  il  y  en  a  une  bonne,  mais  elle 
est  plus  rare  que  l'autre;  tout  comme  pour  lès  Riparias,  les  mauvaises 
espèces  sont  beaucoup  plus  communes  sur  le  marché  que  les  bonnes.  Donc, 
avant  de  créer  une  fabrique,  car  c'est  bien  le  mot,  de  boutures  a  un  œil,  il 
faut  examiner  le  personnel  dont  on  dispose,  au  triple  point  de  vue  de  la 
probité,  de  la  bonne  volonté  et  de  l'intelligence. 

Si  ces  trois  points  ne  sont  pas  satisfaisants,  renoncez  à  la  bouture  à  un 
œil  ou  faites-la  vous-même,  ce  qui  sera  un  élément  de  succès.  En  plus  de 
tout  cela,  il  ne  faut  jamais  être  dérangé,  avoir  du  bon  sable  bien  pur  pour 
commencer  et  du  terreau  vieux  et  sec  pour  finir. 

Je  vous  engage  d'abord  à  faire  vos  premières  expériences  avec  des  va- 
riétés faciles  à  la  reprise  :  à  la  tôtede  celles-là  se  trouvent  toutes  les  espèces 
françaises,  ce  qui  ne  vous  servira  que  comme  étude  préparatoire  ;  puis 
viennent  les  Riparias,  et  surtout  lesTaylors.  J'ai  vu  de  beaux  succès  obtenus 
avec  ces  derniers  en  pleine  terre,  sans  bâche  ni  installation  aucune. 

Si  vous  débutez  avec  des  variétés  difficiles,  vous  aurez  «les  échecs  qui 
vous  décourageront. 

Si  vous  avez  d'autres  détails  à  me  demander,  faites-le  encore  sous  forme 
de  questionnaire  ;  non-seulement  cela  vous  sera  commode,  mais  vous  rendrez 
par  là  service  à  d'autres  viticulteurs  qui  ne  savent  pas  poser  les  questionsaussi 
bien  que  vous. 

Croyez,  je  vous  prie,  Monsieur,  à  mon  désir  de  vous  être  utile  et  à  toute 
ma  considération. 

LôwENHJiiLM,  duchesse  de  Fitz-James. 


RÉPONSE  AU  QUESTIONNAIRE  DE  M.  BASILE  PAILLET 

{«  Combien  de  centimètres  faut-il  donner  à  la  bouture  à  un  œil? 
R.  Environ  deux  centimètres,  plus  ou  moins,  selon  le  diamètre  du  bois. 
2°  A  quelle  époque  faut-il  semer  les  boutures,  et  à  quelle  profondeur? 
R.  En  mars,  si  c'est  en  serre  ;  en  mai,  si  c'est  en  bâches  ou  en  plein  air, 
à  cinq  millimètres  au-dessous  de  la  surface. 

3°  Combien  de  mètres  carrés  faut-il  pour  10,000  boutures? 
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R.  Cela  varie  avec  la  grosseur.  En  serres,  il  suffit  qu'elles  aient  l'équiva- 
lent de  la  grosseur  <le  chacune  d'entre  elles,  soit  cinq  fois  sa  grandeur  pour 
chacune. 

4»  OÙ  faut-il  les  semer  ?  dans  une  bâche  ou  dans  une  serre? 

R.  Prél'érablement  en  serre.  Faute  de  serre,  dans  une  bâche  sur  coucht 
ayant  jeté  son  fou. 

[»•  A  quelle  époque  ou  à  quel  âge  faut-il  les  repiquer  ouïes  mettre  en  place? 

R.  En  grande  culture,  il  vaut  mieux  ne  repiquer  qu'en  hiver;  en  petite 
culture,  il  faut  attendre  que  les  racines  soient  brunes  et  fibreuses. 

6°  Peut-on  semer  la  même  chose  les  variétés  réfractaires  comme  les  autres? 

R.  On  éprouve  de  fréquents  insuccès  avec  les  variétés  réfractaires,  si  l'on 
n'est  fias  très-expérimenté. 

7°  A  quelle  profondeur  faut-il  les  placer  en  les  mettant  en  place? 

R.  A  dix  ou  douze  centimètres  au-dessous  de  la  surface  du  sol. 

8o  Faut-il  mettre  dessous  une  couche  de  fumier,  et  à  quelle  profondeur  ? 

R.  Non,  mais  de  terreau,  oui, à  quinze  ou  vingt  centimètres  de  profondeur. 

9°  Quel  prix  donnez-vous  à  ces  racinés  de  plus  qu'aux  autres  ? 

R.  Cela  ne  pourra  se  déterminer  que  quand  l'expérience  continuée  aura 
fait  connaître  leur  supériorité. 

10°  Comment  se  fait-il  que  ces  racines  ne  pivotent  pas  comme  les  autres? 

R.  Les  racines  tracent  ou  pivotent  selon  la  coupe  et  la  stratification  qui 
a  été  donnée  à  la  bouture.  Des  détails  seront  donnés  à  mesure  qu'ils  seront 
demandés,  car  ce  genre  de  multiplication  est  difficile  et  demande  beaucoup 
de  renseignements  complémentaires  (voir  Journal  de  V Agriculture,  31  dé- 
cembre 1887). 


N'EN  DEMANDONS  PAS  TROP  AUX  MEILLEURES  CHOSES 


Parce  qu'une  mule  est  bonne  et  môme  très -bonne,  il  ue  s'ensuit  pas 
qu'elle  puisse  faire  seule  le  travail  de  vingt  bêtes,  ni  mener  son  voyage  et 
le  décharger  à  la  ville  sans  que  le  charretier  fasse  son  métier. 

Depuis  quelque  temps,  je  reçois  tantde  lettres  sur  la  bouture  à  un  œil  que 
j'ai  peur  qu'on  ne  lui  en  demande  trop. 

Voici  au  juste  ses  qualités  : 

lp  Elle  peut  se  contenter  d'une  faible  profondeur  de  terre; 

2°  Elle  produit  plus  tût  que  la  bouture  ordinaire,  parce  que  ses  racines 
sont  moins  profondes  ; 

3°  Pour  la  même  raison,  elle  donne  plus  de  sucre  et,  par  conséquent,  plus 
d'alcool,  les  racines  étant  à  portée  du  soleil,  qui  favorise  leur  production. 

Maintenant,  voici  ses  défauts  : 

1°  Elle  est  difficile  à  faire  ; 

1°  Pour  la  produire  en  grand,  il  faut  des  serres  et  des  hommes  spéciaux; 

3°  Elle  peut  lutter  avec  le  manque  de  profondeur  du  terrain,  mais  non 
avec  m  qualité,  si  cette  qualité  ne  convient  pas  au  cépage  choisi. 

En  résumé,  les  Américains  disent  que  c'est  le  meilleur  piant^our  tous  Ut 
usages.  Comme  ils  ne  nous  ont  jamais  trompés,  et  que  notre  premier  tort  est 
de  ne  les  avoir  pas  crus  assez  tôt,  nous  pouvons  les  croire  en  cela  comme  pour 
le  reste;  mais  il  ne  s'ensuit  pas  que  la  bouture  à  un  œil  puisse  répondre  à 
toutes  les  difficultés,  pas  plus  que  la  mule  dont  je  vous  parlais  tout  à  l'heure 
ne  peut  se  passer  de  charretier.  La  bouture  à  un  œil  rendra  service  aux 
Américains,  aux  insecticideurs,  aux  submersionnistes,  à  la  seule  condition 
d'être  employée  à  propos,  avec  soin  et  intelligence. 

Lôwenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


Digitized  by  Google 


—  1  — 


L'abondance  des  matières  ne  nous  a  pan  permis  de  publier  plus  tût  cette  trè*- 
mimablr  lettre  de  M.  Cazeaux-Cazalet. 

G.  Trintignan. 

Lettre  de  M.  Cazeaux-Cazalet 

Secrétaire  général  du  Comice  de  Cadillac,  à  M.  Trintignan,  secrétaire 

du  Comice  de  Garons 

Cadillac,  Il  septembre  1887. 
Monsieur  le  Secrétaire  du  Comice  de  Garons, 
Vous  m'avez  fait  l'honneur  de  m'écrire,  au  mois  d'avril,  une  lettre  trop 
flatteuse. 

Fort  heureusement,  je  comprends  que  tout  ce  que  vous  me  dites  d'ai- 
mable et  de  gracieux  doit  être  reporté  à  l'Association  que  je  représente; 
c'est  elle  qui  prend  corps  en  moi  pour  l'occasion.  Mnis,  veuillez  bien  le 
croire,  je  ne  suis  pas  pour  grand'chose  dans  ce  qu'elle  fait  de  bien  et 
d'utile. 

Vous  avez  bien  compris  l'importance  de  l'union  des  Comices  pour  qu'ils 
puissent  échanger  leurs  idées  et  leurs  travaux.  Sans  cette  réciprocité,  les 
sentiments  du  Comice  de  Garons  à  l'égard  de  celui  de  Cadillac  seraient  cer- 
tainement exagérés.  Nous  le  croyons  bien  sincèrement,  nous  qui  sentons 
qu'il  y  aura  beaucoup  à  apprendre  avec  vous  .et  vos  collègues,  viticulteurs 
,  expérimentés. 

Les  Comices  qui  travaillent,  qui  multiplient  les  observations  et  les  recher- 
ches sur  plusieurs  points  différents,  à  beaucoup  d'égards,  donnent  ainsi, 
quand  ils  sont  arrivés  à  s'entendre,  une  base  véritablement  scientifique  à 
la  viticulture. 

Agréez.  Monsieur  le  Secrétaire,  l'expression  de  ma  gratitude  et  de.  celle 
de  mes  collègues  de  Cadillac,  et  veuillez  croire  à  notre  dévouement  absolu. 

G.  Cazeaux-Cazalet, 
Secrétaire  général  du  Comice  de  Cadillac. 


PLANTS.  -  CAMPAGNE  DE  1887-1888 

Pour  l'achat  des  Plants,  s'adresser  à  M.  Trintignan,  qui  se  charge 
de  les  procurer  aux  Abonnés  dans  les  meilleures  conditions  de  prix 
et  de  garantie. 


Employés  recommandés  par  le  Comice  de  Garons 

âmart  demande  une  place  de  bayle.  Excellentes  références. 
Bertaudon  u  créé  un  vignoble  américain  en  Maine-et-Loire.  Demande  une  place  de 
bavle. 

Chemin  demande  une  petite  place  de  bayle  ou  de  pépiniériste.  A  conduit  quatre  ans 
une  pépinière. 

Comy  (Auguste),  propriétaire-agrteulteur,  à  Garons.  Grandes  pépinières  de  vignes 
américaines  et  françaises.  GréMaga  à  forfait  et  autrement  (système  de  J.  Comy, 

son  père). 

Gory  demande  à  régir  une  grande  propriété.  Connaît  vignes  américaines,  sables, 

submersion.  Excellentes  références. 
Guyon  (Auguste)  demande  une  place  de  bayle. 

Reymond,  constructeur  de  machines  agricoles.  Médailles  et  prix  à  tous  les  Con- 
cours de  la  région. 

Sonia,  constructeur  de  machines  agricoles,  médailles  et  prix  à  tous  les  Concours 
de  la  région. 

Pour  renseignements,  s'adresser  à  M.  Trintignan  (Gustave),  à  Garons,  par  Bouil- 
largues(Gard;. 

Montpellier,  Imp.  cent,  du  Midi,  f  i,       •  ■■•.»,. 
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dans  le  service  du  journal 


PLANTATION  D'UNE  VIGNE  AMÉRICAINE 

(Suite  et  fin) 

En  terminant  la  tâche  que  j'avais  entreprise  de  vous  raconter  le  peu  que 
je  sais  sur  la  plantation  des  vignes  américaines,  je  tiens  à  ajouter  quelques 
observations  au  sujet  desépoques  propices  au  greffage  et  des  différents  usa- 
ges auxquels  on  peut  l'appliquer. 

1°  De  V époque.  —  Voilà  plusieurs  années  que  je  remarque  que  l'ouvrier 
qui  greffe  ses  quelques  pieds  de  vigne  après  avoir  fini  ceux  des  grands 
propriétaires,  c'est-à-dire  aprèsque  tous  les  greffages  sont  terminés,  réussit 
toujours  mieux  chez  lui  que  chez  lesdits  grands  propriétaires  qui  l'ont  em- 
ployé deux  mois.  En  effet,  six  années  sur  huit,  j'ai  vu  réussir  des  greffages 
l'ail  s  au  commencement  de  juin  sur  d'assez  grandes  surfaces,  dans  des  pro- 
portions de  95  et  même  100  pour  100,  par  les  mômes  ouvriers  qui,  en  avril 
et  mai,  n'avaient  obtenu  chez  les  autres  qu'une  réussite  de  60  pour  100. 
L'année  dernière,  nous  fûmes  beaucoup  de  ce  nombre.  Les  greffages  faits 
on  avril  et  en  mai  donnèrent  en  général  chez  nous  de  très-mauvais  résultats, 
à  peine  le  50  pour  100,  et  souvent  moins  dans  bien  des  cas.  En  présence 
d'un  aussi  grand  déboire,  je  communiquai  à  un  de  mes  amis,  qui  n'avait 
pas  été  plus  heureux  que  moi,  mon  idée  de  regreffer  les  manquants  de  suite, 
malgré  la  saison  avancée.  Nous  commençâmes  le  28  juin,  lui  de  son  côté  et 
moi  du  mien,  à  faire  nos  reprises,  et  je  terminai  le  13  juillet.  Presque  tous 
les  greffons  des  manquants  étaient  encore  verts  à  cette  époque;  mais,  en  les 
retirant  de  dedans  l'incision,  on  s'apercevait  que  la  partie  du  greffon  in- 
troduite dans  l'entaille  du  sujet  était  noire  sur  les  deux  faces  de  ses  bi- 
seaux. 1^  6  juillet,  les  premières  greffes  donnèrent  signe  de  vie,  et  le  20  du 
môme  mois,  elles  développèrent  leurs  rameaux.  Une  réussite  complète  s'an- 
nonçait. Mais  une  réflexion  troublait  nos  espérances.  Ces  rameaux,  obtenus 
dans  une  saison  aussi  tardive,  auraient-ils  le  temps  de  s'aoûter  et  de  mûrir? 
C'était  la  question  à  se  poser.  A  la  taille,  nous  fûmes  rassurés;  et  nous  avons 
acquis  la  certitude  que  ces  greffes  tardives  donneraient  de  bons  sarments 
au  printemps  prochain,  étant  donné  le  parfait  aoûtement  du  bois. 

Cette  expérience  ajoute  une  corde  de  plus  à  notre  arc.  Voici  ce  que  nous 
nous  proposons  de  faire  cette  année-ci  :  Greffer  fin  mars,  assez  haut,  pour 
pouvoir  reprendre  plus  bas  au  mois  de  juin  les  greffes  manquées  ;  par  ce 
procédé,  nous  arriverons  sûrement  à  remplir,  dans  la  môme  année,  les  vides 
causés  par  la  non-réussite  du  premier  greffage. 

Quand,  par  manque  d'adaplalion,  un  porte  greffe  perd  ses  greffons  après 
un  an  ou  deux  de  chlorose  ou  autrement,  comme  cela  arrive  en  certains  ter- 
rains, notamment  pour  le  Riparia,  il  ne  faut  ni  se  désespérer,  ni  arracher; 
mais  c'est  un  indice  qu'il  faut  renoncer  au  greffon  français.  En  ce  cas,  il 
faut  avoir  recours  au  produit  direct,  qu'on  laissera  s'affranchir. 

11  en  est  de  môme  quand,  par  suite  de  regreffage,  on  est  obligé  de  greffer 
trop  bas. 

Dans  ce  cas,  il  faut  toujours  greffer  en  produits  directs,  car  un  greffage 
trop  bas  rend  l'affranchissement  inévitable.  Nous  recommandons  surtout 
celte  méthode  dans  les  vignes  de  trois  à  quatre  années  de  plantation.  En 
effet,  que  voit-on  quand,  par  ignorance,  on  a  arraché  des  porte-greffes  de 
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trois  à  quatre  ans  porteurs  de  sarments  de  deux  a  trois  mètres  de  longueur, 
sous  prétexte  qu'ils  perdent  leurs  greffons  français,  pour  les  remplacer  par 
des  racinés  d'un  an,  producteurs- directs,  tels  que  Othello,  Jacquez,  etc.? 

Le  plus  ignorant  des  vignerons  sait  par  expérience  qu'un  raciné,  planté 
en  remplacement  dans  des  vignes  de  cet  âge,  est:  1°  gêné  par  les  racinés 
des  voisins  plus  forts;  2°  étouffé  par  les  sarments  qui  le  dominent,  et  3°  il 
risque  d'être  oublié  dans  le  nombre  et  de  ne  pas  recevoir  les  soins  qu'exi- 
gent les  racinés  la  première  année  de  leur  plantation,  et  qui  sont  néces- 
saires pour  entretenir  la  fraîcheur  du  sol,  condition  indispensable  à  leur  re- 
prise comme  à  leur  bon  développement. 

C'est  là  un  des  plus  utiles  emplois  de  la  greffe,  car  il  est  toujours  difficile 
de  faire  reprendre  les  remplaçants  dans  une  vigne  faite.  Pour  éviter  cette 
difficulté,  on  a  la  ressource  de  faire  des  provins  avec  des  drageons  ou  sagal- 
les  qui  se  produisent  sur  les  plants  déjà  greffés  et  de  greffer  ces  provins 
aussi  profondément  que  possible  avec  un  producteur  américain  direct,  afin 
de  le  laisser  s'affranchir,  la  surveillance  des  greffons  français  isolés  don- 
nant trop  de  prise  àla  négligence.  On  obtient  par  ce  procédé  des  ceps  vi- 
goureux qui  produiront  à  la  seconde  année  et  défendront  leurs  places  con- 
tre les  voisins,  beaucoup  mieux  que  des  racinés  d'un  an. 

Trintionan. 

En  cas  d'insuccès  définitifs  au  printemps,  il  est  plus  prudent  de  regreffer 
à  l'automne  de  la  même  année  en  greffe  de  Cadillac,  que  de  regreffer  au  prin- 
temps de  Tannée  suivante,  en  abattant  la  tète.  Il  est  dangereux  pour  le  porte- 
greffe  de  supprimer,  deux  années  de  suite,  la  végétation  de  printemps,  et, 
pour  l'éviter,  on  serait  obligé  de  perdre  une  année  entière.  Avec  la  greffe  de 
Cadillac,  au  contraire,  soit  qu'on  la  pratique  en  automne,  soit  qu'on  la  re- 
mette au  printemps,  avant  que  la  montée  de  sève  ne  6oit  trop  forte,  on  ré- 
gagnera tout  le  temps  perdu,  sans  danger  pour  le  porte-greffe. 
(Note  de  la  duchesse  de  Fitz-James.) 


MILDEW  ET  BLACK-ROT 


Voici  une  note  extraite  de  la  Feuille  vinicole  de]  Bordeaux,  qui  offre  un 
intérêt  bien  réellement  pratique  : 

Bordeaux,  15  septembre  1887. 

Les  vendanges  vont  bientôt  s'imposer,  car  la  maturation  a  marché  à  sou- 
hait. Dès  lundi,  le  Médoc  commencera. 

En  bien  des  contrées,  l'on  dit  que,  depuis  déjà  des  années,  le  raisin  ne 
s'était  présenté  aussi  sain  qu'aujourd'hui. 

Mais  combien  payent,  à  1  heure  qu'il  est,  la  négligence  qu'ils  ont  appor- 
tée, en  1886,  dans  le  traitement  des  maladies  cryptogamiques!  Certaines 
communes  feront  très-peu  de  vin.  Est-ce  étonnant?  L'on  a  taillé  sur  des 
bois  dont  les  boutons  étaient  stériles,  n'ayant  pas  mûri,  pas  plus  que  le  bois 
de  taille. 

Le  black-rot,  qu'à  un  moment  donné  on  a  cru  voir  partout  dans  la  Gi- 
ronde, y  aura  été,  cette  année,  introuvable.  Nons  pouvons  affirmer  au- 
jourd'hui, sans  crainte  d'être  démentis,  que  pas  une  grappe  n'a  été  trouvée 
atteinte  de  cette  maladie. 

Des  deux  côtés  du  fleuve,  on  croyait  encore,  ces  jours  derniers,  à  la  pré- 
sence du  mal  sur  les  raisins  d'Othello.  Nous  avons  poussé  nos  investigations 
de  ces  côtés,  et  avons  acquis  la  certitude  qu'il  ne  s'agissait  seulement  que 
d'échaudage. 

Est-ce  à  dire  que  nous  soyons  à  l'abri  du  black-rot  !  Ce  serait  s'illusionner 
que  de  le  croire.  Comme  le  mildew,  le  black-rot  voyage  très-bien.  Ayons 
cependant  confiance  dans  les  traitements  préventifs  de  1888. 

(  Feuille  vinicole.) 

Note  de  Mmf>  la  duchesse  de  Fitz-James.  — *  Des  renseignements  qui  me 
parviennent  d'Amérique  confirment  l'efficacité  du  sulfate  de  cuivre  contre 
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le  black-rot.  Raison  de  plus  pour  pratiquer  le  traitement  «  A  TEMPS  » 
en  1888. 

Quant  à  présent,  notre  seul  moyen  de  réparer  les  dégâts  du  mililcw  est 
de  pratiquer  au  plus  tôt  une  taille  provisoire  pour  empêcher  cetic  gan- 
grène végétale  de  gagner  le  bois  sur  lequel  se  fera  la  taille. 


CORRESPONDANCE  DU  «  PETIT  MESSAGER  »  [Suite) 


A  M.  le  vicomte  de  St-Rémy,  château  de  Gaudusson,  près  Fumel  {Lot-et-Garonne) 

J'ai  dit  plusieurs  fois  déjà,  et  je  le  répète  ici,  que  je  suis  loin  d'alfirmer 
que  la  greffe  de  Cadillac,  comme  moyen  de  substituer,  sans  perte  de  temps 
ni  de  récolte,  un  plant  à  un  autre,  se  généralisera,  parce  que,  d'une  part,  la 

Sratiquc  peut  faire  surgir  des  inconvénients  que  je  ne  prévois  pas  encore  ; 
e  l'autre,  ce  système  demande,  exige  même,  des  soins  minutieux. 
Quant  on  sort  du  domaine  de  l'expérience  pour  entrer  dans  celui  de  la 
grande  culture,  il  y  a  une  oscillation  de  la  balance  économique  dont  il  faut 
observer  sans  cesse  le  mouvement.  Ce  pesage  constant  de  ce  que  les  choses 
coûtent,  de  ce  qu'elles  rapportent,  donne  les  réponses  finales  à  toutes  les 
choses  agricoles,  et  ce  n'est  que  dans  quelque  temps  que  nous  saurons  si 
les  difficultés  d'exécution  et  de  détails  de  la  greffe  de  Cadillac  affranchie  sont 
compensés  par  la  création  rapide  d'un  jeune  cep  raciné  nourri  par  le  cep 
condamné  qu'il  est  appelé  à  remplacer.  Autrement  dit,  nous  ne  pouvons 
savoir  si  cette  nouvellfl  greffe,  qui  donne  de  si  remarquables  résultats  comme 
porte-greffe  de  plants  français  non  affranchis,  donnera  ces  mêmes  résultats 
on  greffe  affranchie,  avec  conservation  de  récolte. 

Question.  —  Vous  êtes  partisan  de  la  plantation  en  ligne  à  2  mètres  en 
tous  sens  ? 

Réponse.  —  Cette  distance  doit  varier  en  raison  de  deux  circonstances  : 
variété  employée,  nature  du  terrain.  Quanta  cette  dernière  circonstance, 
vous  pouvez  voir  dans  l'article  V Herbemont  en  Amérique  les  différentes  dis- 
tances pratiquées  aux  Etats-Unis  d'après  la  quantité  de  pieds  employée. 
Quant  à  la  seconde,  quoique  je  sois  absolument  d'accord  avec  notre  maître 
à  tous,  M.  Cazalis-Allut  (1),  ma  théorie  renverse  quelque  peu  les  idées  que 
j'entends  souvent  émettre,  et  qui  veulent  peu  de  plants  la  où  ils  prennent 
une  grande  vigueur,  et  beaucoup,  au  contraire,  dans  les  sols  où  leur  déve- 
loppement est  moindre. 

L'espacement  le  plus  grand  convient  aux  terres  peu  fertiles  et  à  toutes 
celles  qui  craignent  la  sécheresse  ;  l'espacement  plus  restreint  aux  terres 
fertiles  qui  ne  craignent  pas  la  sécheresse.  Autrement  dit:  plus  la  terre 
est  riche,  plus  elle  doit  porter  de  plants  à  l'hectare  ;  moins  elle  est  riche, 
moins  il  y  a  lieu  de  mettre  de  pieds  à  l'hectare  ;  et  cela  pour  plusieurs 
raisons,  que  voici  : 

18  En  terre  riche,  chaque  plant  peut  trouver  sa  suffisance  de  nourriture 
dans  un  espace  moindre  que  si  cette  terre  était  pauvre; 

2°  Les  sarments  se  croisent  de  bonne  heure; 

3°  Dans  ces  conditions,  chaque  pied  rapporte  assez  pour  mériter  une  fu- 
mure intensive; 

4°  Il  résulte  de  cette  fumure  et  de  la  fraîcheur  produite  par  les  sarments 
touffus  et  croisés  une  poussée  de  mauvaises  herbes  incoercible  et  constante 
qui  oblige  à  de  nombreux  binages  à  la  main  ; 

5°  L'espacement  à  2  mètres  en  tous  sens,  trop  grand  si  l'on  considère  les 
frais  afférents  à  chaque  pied,  devient  trop  faible  si  l'on  compte  sur  l'espace- 
ment pour  empêcher  que  le  croisement  des  sarments  ferme  les  vignes  à  la 
charrue  dès  le  1er  juin,  dans  les  bons  terrains. 

C'est  donc  trois  mois  de  binages  à  la  main  qui  s'imposent;  par  consé- 
quent, étant  obligés  à  des  frais  aussi  considérables,  il  faut  forcer  la  vigne  à 

(1)  Messager  agricole,  10  juin  1887.  Ve  vol.  Grande  culture,  page 
(!)  Œuvres  agricoles  de  Cazalis-Allut.  Paris,  Masson,  place  de  rEcole-de-  Méde- 
cine, page  115. 
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des  rendements  paiement  considérables.  Pour  cela,  quels  moyens  avons- 
nous?  Évidemment  les  trois  suivants: 

1"  Le  grand  nombre  de  pieds  à  l'hectare,  soit  3,70Û  à  4,000,  au  lieu  de 
2,500  que  donnent  les  deux  mètres  en  tous  sens; 

2°  Fumure  intensive  (par  des  tourteaux  et  des  phosphates,  plutôt  que  le 
fumier  de  ferme,  productif  de  mauvaises  herbes); 

3°  Binages  d'été  aussi  répétés  que  soignés. 

Des  conditions  absolument  contraires  se  posent  pour  les  vignes  en  ter- 
rain pauvre. 

Premièrement,  leur  rendement  quantitatif  est  faible,  et,  excepté  pour 
ceux  qui  ont  abordé  les  difficultés  de  l'expédition  en  détail  et  les  frais  du 
personnel  spécial  qu'entraîne  ce  genre  de  vente,  la  finalité  ne  compense 
pas,  pécuniairement  parlant,  le  manque  do  quantité.  Dans  ces  conditions, 
il  faut  tondre  à  la  suppression  des  binages  à  la  main  et  profiter  du  peu  de 
longueur  des  sarments  pour  faire  toutes  les  façons  d'été  a  la  charrue. 

L'écartemement  de  deux  mètres  satisfait  à  la  fois  a  la  condition  de  don- 
ner à  chaque  plant  une  aire  d'expansion  proportionnée  à  la  pauvreté  de 
cette  aire  et  à  celles  de  l'économie  de  culture,  proportionnant  les  frais  de  cette 
dernière  au  rendement  probable  dos  plants  du  terrain  maigre. 

En  outre,  l'espacement  dos  ceps  amoindrit  la  qualité,  ce  qui  est  peu  à 
craindre  en  terrains  de  coteaux;  tandis  qu'un  abaissement  (1)  do  qualité 
a  des  conséquences  d'autant  plus  graves  en  plaine  que  la  pourriture  peut 
s'y  joindre,  pour  peu  que  l'humidité  se  fasse  sentir  à  la  fin  de  la  maturation. 

Question.  —  Admettez-vous  qu'il  faille  proscrire  toute  culture  interca- 
laire? 

Réponse. —  En  principe,  oui.  Dans  la  pratique,  si  l'on  peut  faire  les  frais 
de  tenir  les  intervalles  entre  les  rangs  nets  de  toute  mauvaise  herbe,  il  est 
incontestablement  plus  avantageux  de  tenir  la  terre  nue  et  meuble  au  moyen 
de  façons  répétées;  mais,  si  cet  espace  doit  être  couvert  de  chardons  ou 
envahi  de  chiendent,  je  préfère  de  beaucoup  le  voir  produire  des  pois,  des 
betteraves  ou  des  navets,  car  ces  plantes,  étant  infiniment  moins  persis- 
tantes que  les  chardons  et  le  chiendent,  seront  plus  faciles  à  détruire  quand 
des  produits  plus  abondants  permettront  d'accorder  son  dû  à  la  vigne. 

Question. —  Les  fumures  doivent-elles  être  très-abondantes  et  annuelles? 

Réponse.  —  Pour  un  avenir  lointain,  il  se  pourrait  qu'une  fumure  an- 
nuelle en  couverture  fût  le  meilleur  moyen  d  améliorer  l'ensemble  d'une 
vigne,  tant  dans  son  étendue  que  dans  sa  profondeur;  mais  la  dépense  en 
fumier  et  en  main-d'œuvre  serait  assurément  plus  grande  qu'en  fumant 
abondamment  au  pied  des  souches  tous  les  deux  ou  trois  ans  ;  les  résultats 
seraient  moins  complets,  mais  plus  prompts. 

Question. —  Vous  parlez  de  taille  longue.  Mettez-vous  tous  vos  coursons 
d'une  même  souche  de  même  longueur,  ou  bien  partie  à  deux  ou  trois  yeux, 
partie  plus  long  ?  Appliquez-vous  la  même  taille  à  tous  vos  américains? 

Réponse. —  Par  «  taille  longue  »,  je  n'entends  pas  donner  le  même  nom- 
bre d'yeux  à  tous  les  coursons;  je  conseille  d'allonger  les  branches  à  fruit 
destinées  à  disparaître  dans  leur  entier  à  la  taille  suivante.  Cette  taille  sui- 
vante devra  laisser  une  nouvelle  branche  à  fruit  longue  et  une  branche  à 
bois  courte;  cette  dernière  taille  sera  établie  sur  la  branche  à  bois  à  deux 
yeux  de  l'année  précédente,  c'est-à-dire  du  mémo  âge  que  la  branche  à  fruit 
supprimée  et  s'élunt  développée  au-dessous  d'elle.  J'ajoute  que  la  taille  lon- 
gue, dans  le  Midi,  donne  de  mauvais  résultats  sur  les  cépages  à  grand  ron- 
dement, mais  qu'elle  réussit  très-bien  sur  deux  producteurs  directs  :  l'Hor- 
bemont  et  le  Jacquez.  J'ignore  son  effet  sur  l'Othello. 

(1)  Cazalis-Allut,  p.  115. 


PLANTS.  -  CAMPAGNE  DE  1887-1888 

Pour  l'achat  des  Plants,  s'adresser  à  M.  Trintignan,  qui  se  charge 
de  les  procurer  aux  Abonnés  dans  les  meilleures  conditions  de  prix 
et  de  garantie. 

!  Il     I  !   

Montpellier,  Imp.  cent,  du  Midi.  (Uamelin  Frères). 
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Le  Petit  Messager  de  Garons 

REVCE  MENSUELLE  VITICOLE  DU  COMICE  DE  GARONS 


Prix  <lc  l'abonnement  :  l  fr.  25  par  an.  —  Les  abonnements  sont  reçus  :  à  Montpellier,  ctaes 
MM.  Hamklin  Fhïkrs  (Imprimerie  centrale  dn  Midi);  à  Garons,  cbez  M.  Tiuntigxan;  à  Rimes, 
•hez  M.  Rouri&KB,  pharmacien,  13,  boulevard  Victor-Hngo.  Us  doivent  être  accompagnés  d'un 
mandat-poste  ou  de  timbres-poste  pour  le  montant  de  l'abonnement. 

Prière  d'aviser,  par  carte  postale,  MM.  Hamelin  frères,  de  toute  irrégularité 

dans  le  service  do  journal 


COMPTE-RENDU  DE  LA  REUNION  DES  AGRICULTEURS  DE  FRANCE 


LA  BOUTURE  A  UN  ŒIL 

Mes  chers  collègues, 

Je  viens  vous  rendre  compte  de  mon  voyâge  à  Paris  et  des  séances  de  ia 
section  de  viticulture  des  agriculteurs  de  France. 

J'en  profite  pour  répondre  d'abord  à  toutes  les  questions  qui  me  sontfai- 
sur  la  bouture  à  un  œil,  et  pour  cela  je  transcris  les  réponses  données  par 
Madame  la  duchesse  ds  Fitz-James,aux  questions  qui  lui  ont  été  adressées 
par  M.Gaston  Uazille,  M.  le  marquis  de  Dampierre,  M.  le  docteur  Menudier 
et  autres,  caries  questions  pleuvaient  à  mesure  qu'elle  cessait  de  parler. 

Je  commence  par  sa  réponse  à  la  dernière  question,  car  vu  la  saison, 
c'est  la  plus  importante. 

Comment  faut-il  faire  la  bouture  à  un  œil? 

Il  y  a  deux  manières:  la  première,  rapide,  difficile,  dangereuse  et  chère, 
ne  convient  pas  à  la  grande  production.  La  seconde,  et  c'est  celledontnous 
nous  occuperons  la  première,  est  lente,  facile  et  bon  marché.  Il  s'agit  seu- 
lement de  se  mettre  un  an  d'avance. 

Le  commencement  est  le  même  pour  les  deux;  la  différence  commence 
au  moment  où  les  plants  ont  15  centimètres  et  où,  dans  le  sytème  rapide, 
dangereux  et  cher,  commenceraient  les  rempotages. 

On  coupe  les  boutures  œil  par  œil,  la  section  inclinée  de  haut  en  bas  de 
façon  à  finir  presque  sous  l'œil. 

La  longueur  varie  avec  la  grosseur.  De  façon  à  ce  que  le  tronçon  soit  un 
tiers  plus  long  que  large.  On  laisse  les  boutures  tomber  dans  l'eau  à  me- 
sure qu'on  les  coupe.  Toutes  les  heures  on  retire  ce  qu'on  a  coupé  pour 
le  mettre  à  stratifier  par  couches  minces  dans  un  sable  presque  sec. 

Quand  chaque  bouture  a  formé  ses  deux  bourrelets,  fermant  à  toutjamais 
le  canal  médullaire  (quoiqu'en  dise  M.  Faudrin  qui,  parait-il,  n'en  a  jamais 
fait  ni  vu  faire),  on  les  range,  très-serrées,  dans  de  grandes  terrines  et  on 
les  recouvre  de  sable  fin  et  pur,  de  façon  à  ce  qu'après  un  long  arrosage,  el- 
les restent  enterrées,  d'environ  un  centimètre  au-dessus  de  l'œil. 

Jusqu'ici  je  parle  comme  les  auteurs  américains,  mais  voici  où  l'expérience 
prend  la  place  des  livres. 

Quand  les  pousses  ont  15  centimètres  de  haut,  on  les  accoutume  peu  à 
peu  à  l'air  et  au  lieu  de  les  rempoter  pour  leur  donner  de  la  place,  on  pose 
les  terrines  à  côté  les  unes  des  autres,  et  on  les  recouvre  de  sable  mêlé  de 
terreau. 

Peu  de  temps  après,  à  mesure  que  les  plantes  grandissent,  on  ajoute  du 
terreau  puis  de  la  terre  franche.  Par  cette  méthode,  les  racines  sortent  elles- 
mêmes  des  terrines  et  font  personnellement  leur  transplantation  puis- 
qu'elles s'étendent  dans  la  couche  de  terre,  au-dessus  et  autour  des  ter- 
rines sans  avoir  eu  à  souffrir  d'un  changement.  Elles  opèrent  ainsi  leur 
déménagement  sans  choc  et  à  mesure  de  leurs  besoins  qu'elles  connaissent 
mieux  que  le  meilleur  jardinier. 

Voici  le  revers  de  la  médaille,  par  ce  moyen  elles  n'ont  que  peu  de  tiges 
mais  en  compensation  de  si  bonnes  racines,  qu'en  hiver  on  peut  les  planter 
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à  bois  mort  dans  la  grande  pépinière,  et  qu'au  premier  soleil  elles  font  de 
telles  pousses  qu'au  second  hiver  la  plus  petite  des  boutures  à  un  œil  est 
énorme  de  tige  et  de  racines. 

'  Passons  au  moyen  rapide,  dangereux,  cher,  difficile,  c'est-a-dire  par  rem- 
potage. Un  très-bon  jardinier  en  réussit  beaucoup,  mais.  1°  il  en  perd  à  cha- 
cun de  ces  rempotages,  2°  chaque  changement  arrête  la  végétation.  3°  la 

Slupart  de  ces  plants  à  petites  tiges  sont  difficiles  à  mettre  en  place  le  premier 
iter. 

Il  n'y  a  donc  pas  un  bien  grand  avantage. 

Conclusion. — On  peut  faire  de  bonnes  boutures  à  un  œil  dans  l'année,  mais 
en  se  mettant  un  an  d'avance  dans  sa  production,  et  en  leur  laissant  finir 
leur  première  année  en  terrine  enterrée.  Si  l'on  peut  les  abriter  du  gros  so- 
leil et  les  arroser  sans  gaspillage  d'eau,  on  les  produira  meilleures  et  à  moins 
de  frais. 

Mme  la  Duchesse  a  donné  baucoup  d'autres  explications,  caries  questions 
lui  arrivaient  de  tous  côtés.  Je  vous  donnerai  le  reste  dans  le  prochain  nu- 
méro. J'ajoute  seulement  aujourd'hui  que  M.  le  docteur  Menudier  lui  a  dit 
qu'il  serait  à  désirer  qu'elle  donnât  le  plas  tôt  possible  un  traité  complet  sur 
la  bouture  à  un  œil,  ce  à  quoi  elle  a  répondu  que  ce  traité  était  en  prépara- 
tion et  qu'il  paraîtrait  sous  peu. 

(A  suivre)  Le  Secrétaire  du  Comice  de  Garons, 

TniNTIGNAN. 

SUR  LA  BOUTURE  A  UN  ŒIL 
Letttre  adressée  à  M.  le  Rédacteur  du  Progrès  agricole. 


St-Benezet,  4  mars  1888. 

Monsieur  le  Rédacteur, 
Voici  mes  réponses  à  MM.  Faudrin  et  Vray. 

En  ce  qui  touche  le  premier,  je  me  permettrai  de  compléter  ses  phrases  : 
1°  Le  racinage  superficiel  peut  s'obtenir  à  l'aide  du  bouturage  ordinaire.  Oui. 

mais  j'ajoute  qu'il  s'obtient  plus  facilement  encore  par  le  bouturage  à  un 

œil. 

2*  Le  Jacques,  bouturé  d'une  manière  commune  ou  à  un  œil,  émet  toujours  des 
racines  traçantes,  et  le  Bipariat  au  contraire,  des  racines  pivotantes.  Si  M .  Fau- 
drin m'avait  fait  l'honneur  de  regarder  les  figures  du  compte  rendu  du  Con- 
grès de  Mâcon.  il  aurait  vu  : 

1°  Que  je  suis  de  son  avis  pour  le  Jacquez,  sauf  en  ceci  :  bouturé  à  un 
œil,  il  augmente  et  régularise  sa  tendance  vers  le  racinage  superficiel  ; 

2°  Que  je  suis  aussi  de  son  avis  pour  le  Ri  pari  a  livré  à  lui-même;  mais  je 
répète  que,  bouturé  à  un  œil.  il  produit  des  racines  superficielles  à  côté  de 
ses  racines  profondes.  Le  modèle  qui  a  posé  pour  ce  portrait  fidèle,  pris  au 
hasard  dans  une  plantation,  est  resté  exposé  comme  témoin  dans  la  salle  du 
Syndicat  de  Mâcon. 

Quand  au  marcottage  chinois,  il  est,  en  effet,  simple  et  facile  mais  il  me 
semble  que  M.  Faudrin  oublie  la  fermeture  du  canal  médullaire  que  je  per- 
siste à  considérer  comme  très-désirable. 

Maintenant,  passons  à  l'article  de  M.  Vray,  qui  me  semble  devoir  faire 
faire  un  grand  pas  dans  la  question  qui  occupe  si  justement  le  monde 
viticole.  D'abord  l'auteur  a  pour  lui  l'expérience,  puisqu'il  a  employé  son 
procédé  au  jardin  de  Kensington  dès  1864  ;  ensuite  il  se  rapproche  de  l'exem- 
ple deThomery,  dernièrement  décrit  dans  l'excellent  journal  de  M.Sagnier. 
lui  aussi  appuyé  d'une  longue  pratique;  mais  là  où  le  moyen  de  M.  Vray 
pourrait  bien  prendre  une  supériorité  sur  les  méthodes  déjà  connues,  la 
mienne  comprise,  c'est  dans  la  multiplication  des  espèces  à  reprise  difficile. 

En  effet,  le  tronçonnage  individuel,  comme  je  le  pratique,  ne  nourrit  pas 
assez  longtemps  le  bourgeon  dont  l'enracinement  est  lent  et  pénible.  Getin- 
convénient  augmente  lorsque,  comme  à  Fontainebleau,  on  diminue  encore 
la  provision  alimentaire  en  enlevant  du  bois  sous  l'œil. 

Dans  le  système  de  M.  Vray,  tous  les  bourgeons  puisent  dans  un  fond  de 
nourriture  abondante  et  commune,  et  chacun,  ayant  une  entaille  l'isolant 
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en  partie  et  mettant  ses  couches  génératrices  en  contact  avec  le  sol,  évite 
les  défauts  inhérents  au  marcottage  chinois  et  à  la  longue  bouture  couchée, 
inconvénient  qui  consiste  à  opérer  le  tronçonnement  après  l'enracinement. 
On  comprend  sans  peine  que  cette  opération,  faite  après  queles  racines  ont 
pris  leur  point  de  départ,  rend  les  ouvertures  du  canal  médullaire  définiti- 
ves et  permanentes: 

Voici  tout  ce  que  j'ai  à  dire  au  point  de  vue  physiologique  et  à  celui  des 
enracinements  difficiles.  Quant  à  la  question  économique,  elle  reste  à  dé- 
battre par  le  compte  Doit  et  Avoir  entre  le  procédé  de  M.  Vray  et  celui  décrit 
dans  le  Petit  Messager  de  Garons  du  10  courant.  Cet  article  donne  un  résumé 
très-succint  de  l'explication  qui  m'a  été  demandée  à  la  section  de  viticulture 
de  la  Société  des  agriculteurs  de  France. 

Je  vous  prie,  Monsieur  le  Rédacteur,  de  faire  mes  sincères  compliments 
à  M.  Vray,  et  de  lui  demander  de  vous  donner  le  plus  tôt  possible  des  fi- 
gures de  résultats  obtenus  par  la  longue  bouture  horizontalement  entaillée, 
afin  de  voir  ce  qu'ils  sont  comme  direction  de  racines  et  occlusion  du  canal 
médullaire. 

Théoriquement,  je  ne  vois  pas  pourquoi  ce  procédé  ne  satisferait  pas  à  ces 
deux  exigences. 

Recevez,  Monsieur  le  Rédacteur,  mes  remerciements  pour  votre  très-in- 
téressant numéro,  et  l'expression  de  mes  sentiments  les  plus  distingués. 

Lowenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


Comment  détruire  les  mauvaises  herbes  avant  le 

défoncement 


Si  Ton  n'a  que  quelques  taches  de  chiendent  ou  autres  parasites  dans  son 
champ,  on  doit  les  faire  arracher  à  la  houe  à  main  par  des  ouvriers.  Mais 
si  le  champ  en  est  complètement  envahi,  comme  cela  arrive  très-souvent 
là  où  des  vignes  phylloxérées  ont  été  arrachées,  la  charrue  doit  seule  être 
employée  comme  étant  le  moyen  le  plus  expéditif  et  par  conséquent  le  plus 
économique.  Le  plus  grand  nombre  des  agriculteurs  qui  ont  des  terrains 
dans  ces  conditions  attendent  avec  confiance  le  mois  d'août,  qui  apporte 
toujours  avec  lui  une  somme  de  chaleur  plus  que  suffisante  pour  dessécher 
les  tiges  de  toute  espèce  de  plantes  séparées  de  leurs  racines  ;  mais  il  s'agit 
de  bien  choisir  l'endroit  où  il  faut  les  couper,  et  surtout  celui  où  il  faut  les 
placer  pour  qu'elles  ne  repoussent  plus.  C'est  ce  que  je  vais  essayer  d'ex- 
pliquer de  mon  mieux. 

C'est  généralement  pendant  l'hiver  et  les  périodes  trop  humides  pour  tra- 
vailler les  terres  que  l'on  arrache  les  vignes.  Aussitôt  que  possible  après 
l'arrachage,  il  faut  donner  un  labour  ordinaire  et,  si  l'on  veut  obtenir  une 
récolte,  semer  en  février  une  vesce. 

La  charrue  qui  doit  servir  aux  deux  labours  que  je  vais  indiquer  devra  être 
munie  d'un  soc  large  et  bien  tranchant.  On  coupera  les  bandes  de  terre  en 
se  basant  6ur  la  largeur  de  ce  soc,  afin  qu'aucune  plante  ne  puisse  échapper 
à  ce  tranchant. 

Dès  que  les  vesces  sont  récoltées,  il  faut  donner  un  premier  labour  d'été 
de  0  m.  15  de  profondeur  et  laisser  le  champ  ainsi  jusqu'au  mois  d'août.  A 
celte  époque,  on  donnera  alors  un  second  labour  plus  profond  que  le  pre- 
mier, c'est-à-dire  à  0  m.  30  de  profondeur. 

On  comprend  aisément  que  les  mauvaises  herbes  contenues  dans  la 
bande  de  0  m.  15  de  terre  retournée  lors  du  premier  labour  seront  complè- 
tement mortes  au  mois  d'août  et  qu'il  n'y  aura  pas  dès  lors  d'inconvénient 
à  les  enterrer  par  le  second  labour.  Celui-là,  à  son  tour,  exposera  au  soleil 
une  nouvelle  couche  de  0  m.  15  qui  séchera  en  attendant  l'époque  du  grand 
défoncement.  On  aura  donc,  à  cette  époque,  obtenu  une  épaisseur  de  terre 
de  0  m.  30  sûrement  débarrassée  de  toutes  mauvaises  herbes.  Le  contraire 
se  serait  produit  si  J'on  avait  voulu  atteindre  le  même  but  d'un  seul  trait  de 
charrue,  car  les  herbes  parasites  enfouies  à  0  ra.  30  de  profondeur  y  au- 
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raient  trouvé  assez  de  fraîcheur  pour  repousser  à  la  moindre  pluie. 

Il  ne  nous  restera  plus,  après  ces  deux  labours,  qu'à  purger  la  partie  sou- 
terraine du  sol  entre  30  et  40  centimètres  atteignant  la  profondeur  du  grand 
défonceraient.  Pour  ce  dernier  travail,  la  charrue  devra  être  inunie  d'un  bon 
versoir  permettant  de  retourner  complètement  sa  bande  de  terre.  Il  ne 
s'agira  plus  après  que  de  rentrer  dans  les  conditions  ordinaires  d'une  bonne 
culture. 

On  aura  ainsi  atteint  le  double  but  d'amener  la  terre  à  un  degré  parfait 
de  culture  et  de  propreté,  et,  si  l'on  est  obligé  de  planter  de  suite  en  vignes, 
on  confirmera  le  résultat  obtenu  par  de  fréquents  labours  d'été  et  au  besoin 
de  binages  à  la  main  au  pied  des  souches  les  premières  années. 

Trintiqnan. 


Le  libre  échange  et  les  traités  de  commerce 

C'est  une  grave  erreur  économique  que  de  prétendre  protéger  les  produc- 
teurs au  moyen  des  tarifs  douaniers.  On  appauvrit  ainsi  le  pays  tout  entier, 
sans  enrichir  le  protégé.  Mais  c'est  une  erreur  bien  plus  grave  que  de  pro- 
téger particulièrement  les  concurrents  au  détriment  des  producteurs  natio- 
naux. Et  c'est  pourtant  ce  qui  arrive  avec  les  traités  de  commerce  actuels 
entre  la  France,  l'Italie  et  l'Espagne. 

Au  lieu  de  placer  les  vins  français  sur  le  même  pied  nue  les  vins  étran- 
gers, nos  traités  favorisent  naturellement  ces  derniers.  Un  hectolitre  de  vin 
italien  paye  à  l'entrée  en  France  2  francs:  un  hectolitre  devin  français,  à 
l'entrée  en  Italie  paye  6  fr.  Pourquoi?  Si  Ton  veut  à  toute  force  dee  droits  de 
douane  entre  nations  étrangères,  ne  serait-il  pas  juste  de  taxer  leurs  impor- 
tations comme  elles  taxent  les  nôtres?  De  plus,  le  vin  italien  ou  espagnol 
ne  paye  pas,  jusqu'à  près  de  16  degrés,  le  droit  sur  l'alcool,  et  le  plus  sou- 
vent, ce  degré  alcoolique  n'est  dû  qu'à  l'addition  de  mauvaise  et  pernicieuse 
eau-de-vie.  Quant  à  nous,  si  nous  voulions  remonter  nos  vins,  qui  pèsent 
en  moyenne  9  degrés,  nous  serions  obligés  de  débourser  plus  de  10  francs 
par  hectolitre. 

De  deux  choses  l'une:  ou  qu'on  affranchisse  les  producteurs  français  des 
droits  sur  l'alcool,  ou  qu'on  fasse  payer  aux  vins  étrangers  ces  mômes  droits 
de  régie  pour  tout  alcool  artificiel  qui  les  remonte  à  16  degrés;  l'analyse  en 
serait  facile  au  laboratoire  de  frontière.  Qu'on  fasse  également  subir  les  droits 
sur  l'alcool  aux  vins  de  raisins  secs.  Et  qu'enfin,  nos  tarifs  de  chemins  de 
fer  (dits  tarifs  de  pénétration),  ne  permettent  pas  à  une  barrique  expédiée 
d'Espagne  ou  d'Italie  d'arriver  à  Paris  à  moins  de  frais,  qu'une  barrique 
française  expédiée  en  deçà  de  la  frontière.  AonicoLA. 


PLANTS.  -  CAMPAGNE  DE  1887-1888 
Pour  l'achat  des  Plants  d'Aurelle  de  Paladines  et  de  tous  autres 
plants,  s'adresser  à  M.  Trintignan,  qui  se  charge  de  les  procurer  aux 
Abonnés  dans  les  meilleures  conditions  de  prix  et  de  garantie. 


Employés  recommandés  par  le  Comice  de  Garons 

Ain  art  demande  une  place  de  bayle.  Excellentes  références. 
Bertaudon  a  créé  un  vignoble  américain  en  Maine-et-Loire.  Demande  une  place  de 
bayle. 

Chemin  demande  une  petite  place  de  bayle  ou  de  pépiniériste.  A  conduit  quatre  ans 
une  pépinière. 

Gomy  (Auguste),  propriétaire-agriculteur,  à  Garons.  Grandes  pépinières  de  vigm  s 
américaines  et  françaises.  Greffage  à  forfait  et  autrement  (système  de  J.  Comy, 
son  père). 

Gory  demando  à  régir  une  grande  propriété.  Connaît  vignes  américaines,  sables, 

submersion.  Excellentes  références. 
Guy  on  i  Auguste)  demande  une  place  de  bayle. 

Reymond,  constructeur  de  machines  agricoles.  Médailles  et  prix  à  tous  les  Con- 
cours de  la  région. 

Soula,  constructeur  de  machines  agricoles,  médailles  et  prix  à  tous  les  Concours 
de  la  région. 

Pour  renseignements,  s'adresser  à  M.  Trintignan  (Gustave),  à  Garons,  par  Bouil- 
largues  (Gard). 


Montpellier,  Imp.  cent,  du  Midi.  (Hamelin  Frôrea). 
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COMICE  DE  GAUONS,    SÉA.NCH  DU   11  MARS  1888 


Herbemont  d'Aurelle  et  Herbèmont  blanc  Malègue 


M  Folliet,  propriétaire  du  domaine  de  Molinard-Générac  (Gard),  a  en- 
voyé an  Comice  du  vin  d'Herbemont  d'Aurelle,  qui  a  été  dégusté  par  les 
membres  du  Comice.  Il  a  été  trouvé  parfait,  lin  et  droit  de  goût,  et,  quoique 
récolté  sur  une  jeune  greffe  et  cuvé  dans  un  bocal  de  verre,  le  moût  pesait  8  1(2  ; 
la  couleur  était  moyenne,  plutôt  faible. 

Après  l'Herbemont  d'Aurelle,  on  a  dégusté  l'Herbemont  blanc,  envoyé 

Ïar  M.  Malègue  de  Pezilla-les-Rivière,  et  récolté  sur  souebes  de  3  à  4  ans. 
I  était,  par  conséquent,  encore  meilleur  et  pesait  9  degrés. 
On  se  rappelle  qu'à  la  vendante  de  1887,  le  Comice  avait  reçu  de  M.  le 
docteur  Cazalis  de  superbes  greffes  d'Herbemont  d'Aurelle,  et  de  M.  Ma- 
lègue des  grappes  d'Herbemont  blanc,  moins  grossesque  celles  d'Herbemont 
d'Aurelle,  mais  possédant  comme  lui  la  forme  de  grappes  ailées  et  le  goût 
de  l'Herbemont.  Le  Petit  Messager  a  donné,  dans  un  précédent  numéro,  le 
poids  des  grappes  et  le  poids  du  moût. 

Boutures  à  un  œil 

MŒ'  la  duebesse  de  Fitz-James  montre  des  boutures  à  un  œil  prépa- 
rées parla  méthode  de  M.  Vray,  que  cet  habile  multiplicateur  lui  avait  en- 
voyées avant  de  publier  ses  articles. 

Voici  COOin.ent  on  procède  : 

1°  On  taille  les  boutures  à  0™  ôO  de  longueur  ; 

2°  On  fait  une  entaille  au-dessous  de  chaque  œil,  en  remontant  sous  l'œil 
sans  toucher  la  moelle  ; 

3°  On  introduit  un  fil  de  1er  galvanisé  au  fond  de  l'entaille  pour  tenir  l'œil 
écarté  du  sarment,  afin  que  le  sable  pénètre  dans  ladite  entaille  ; 

4°  On  couche  les  sarments  sur  le  sable  et  on  tamise  dessus  du  sable  sec 
pour  les  recouvrir  suffisamment,  puis  on  arrose. 

M1"*  la  Duchesse  ajoute  que,  si  l'on  opère  en  pleine  terre,  il  faut  poser 
des  sarments  fagottés  par-dessus;  ils  feront  l'office  de  «canisse»,  tout  en 
laissant  circuler  l'air  et  pousser  les  tiges  ;  seulement,  il  faudra  les  fixer  par 
des  chevilles  pour  que  le  vent,  en  les  agitant,  ne  leur  fasse  pas  casser  les 
petites  tiges. 

Plusieurs  membres  du  Comice  veulent  faire  des  essais  ;  mais  M~*  la  Du- 
chesse, tout  en  les  y  encourageant,  les  avertit  que  ce  procédé  est  surtout 
applicable  aux  variétés  à  reprise  difficile,  car  il  demande  beaucoup  de  main- 
d'œuvre,  tandis  que  celui  qui  était  décrit  dans  le  dernier  numéro  du  Petit 
Messager  estau  contraire  plus  «grande  culture.» 

Le  Secrétaire, 
Trintignan. 
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CORRESPONDANCE 

Madame  la  Duchesse, 

C'est  avec  empressement  que  je  réponds  à  votre  aimable  lettre  dut3mar6, 
et  je  vous  exprime  ma  reconnaissance  pour  la  peine  que  vous  voulez  bien 
vous  donner  de  me  fournir  le  renseignement  désiré. 

Du  moment  où  vous  pensez  que  la  lettre  que  j'ai  eu  l'honneur  de  vous 
écrire  mérite  l  impression,  je  suis  parfaitement  d'accord  qu'elle  paraisse 
dans  le  Petit  Messager  de  Garons,  dont  vous  me  ferez  plaisir  de  m'envoyer 
le  numéro. 

Vous  dire  combien  je  suis  impatient  de  connaître  le  travail  que  vous  pré- 
senterez à  Oran  n'est  pas  possible.  J'ai  moi-môme  publié  quelques  travaux 
à  ce  sujet;  ma'i3  vous  savez  sans  doute  que,  dans  notre  pays,  l'on  parle 
allemand,  italien  et  français  ;  et,  comme  je  me  trouve  dans  la  partie  de  la 
Suisse  où  la  langue  ludesque  est  en  usage,  mes  publications  se  font  le  plus 
souvent  dans  cette  langue.  Je  suis,  du  reste,  correspondant  de  nos  journaux 
agricoles  de  la  Suisse  romande,  et  je  me  ferai  toujours  un  vif  plaisir  de  vous 
adresser  ce  qui,  je  pense,  pourra  vuus  intéresser. 

Sauver  la  vigne,  détruire  ses  ennemis  sans  lui  nuire,  est  une  tache  que 
vous  vous  proposez,  et  vous  méritez  d'être  appuyée  par  le  monde  viticole  tout 
entier.  Vous  serez  donc  peut-être  surprise  d'apprendre  que,  chez  nous,  le 
système  d'extinction  est  seul  adopté.  Il  y  a  quelques  jours,  la  grande  Com- 
mission phylloxérique  s'est  réunie  à  Berne,  présidée  par  le  directeur  de 
l'agriculture;  il  s'est  passé  là  des  choses  dignes  d'être  dites,  et  je  me  ferai 
le  plaisir  de  vous  en  parler  prochainement,  en  ayant  soin  de  rédiger  ma 
lettre  de  manière  à  ce  que  vous  puissiez  la  publier,  si  vous  le  trouvez  à  pro- 
pos,  car  il  est  bon  que  l'on  sache  en  France  ce  que  nous  savons  et  ne  sa- 
vons pas  faire  en  Suisse. 

J'ai  proposé,  il  y  a  quelque  temps,  de  provoquer  un  Congrès  viticole  à 
Zurich;  je  ne  sais  pas  si  je  réussirai;  vous  pouvez  penser,  Madame,  coin- 
bien  nous  serions  heureux  de  vous  recevoir  et  de  vous  entendre.  Je  vous 
remercie  de  votre  offre  obligeante  et  ne  manquerai  pas  d'en  faire  part  à 
mes  collègues.  Je  crains,  du  reste,  beaucoup  d'opposition,  car  plusieurs 
d'entre  eux  sont  des  exterminateurs  sauvages. 

Recevez,  Madame  la  Duchesse,  l'assurance  de  ma  parfaite  estime  et  d« 
mes  sentiments  les  plus  distingués.  A.  Rossel, 

professeur  à  l'Ecole  technique. 

Winterthur  (Suisse),  le  16  mars  1888. 


Winterthûr,  le  8  mars  1888. 

Madame  la  Duchesse, 

Veuillez,  je  vous  prie,  m 'accorder  l'honneur  de  vous  entretenir  d  une  ques- 
tion à  laquelle  vous  vous  intéressez  et  pour  la  solution  de  laquelle  vous  avez 
fait  des  travaux  qui  ont  du  retentissement  en  France,  mais  aussi  à  l'étranger. 

Je  serai  très-bref,  ne  voulant  pas  abuser  de  la  complaisance  que  vous 
voulez  bien  me  témoigner,  tout  en  me  mettant  à  votre  disposition  pour  tous 
les  renseignements  relatifs  à  nos  pelits  vignobles,  qui  pourraient  vous  in- 
téresser. 

Je  suis  un  des  promoteurs  de  l'emploi  des  sels  de  cuivre  en  Suisse  pour 
combattre  le  mildew  ;  nous  avons  eu  les  mêmes  résultats  qu'en  France;  ce- 
pendant, d'après  tous  les  renseignements  que  j'ai  pu  recueillir,  les  essais  que 
j'ai  faits  moi-même  et  mes  observations  dans  mes  voyages,  c'est  à  l'eau  cé- 
leste que  je  donne  la  préférence  ;  les  motifs  vous  les  avez,  Madame,  énon- 
cés vous-même.  Cependant  je  ne  conseillerai  plus,  comme  je  l'ai  fait,  aux 
paysans,  depréparer  leurs  solution  eux-mêmes:  quelquefois  les  résultats  ont 
été  pitoyables.  Chez  un  de  mes  amis,  grand  propriétaire,  qui  n'a  pas  été  a 
même  de  surveiller  tous  les  travaux,  on  a  employé  le  sulfate  de  cuivre  seul, 
et  d'un  autre  côté  l'ammoniaque  séparément,  pour  asperger  les  vignes  !  H 
est  inutile  de  dire  que  l'ammoniaque  a  brûlé  les  vignes. 

D'autres  n'ont  pas  observé  les  proportions  voulues,  et  là  aussi  les  résultats 
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ont  été  moins  satisfaisants  que  dans  mes  essais.  Actuellement  nous  faisons 
faire  l'eau  céleste  concentrée  par  un  chimiste  compétent  ;  il  suffit  de  mé- 
langer le  liquide  avec  de  l'eau,  comme  vous  l'avez  déjà  dit  au  Congrès  de 
Màcon,  pour  avoir  une  solution  parfaite.  Nous  avons  été  extrêmement  satis- 
faits de  cette  préparation,  que  nous  appelons  ici  azurine,  et  l'année  1888  ne 
verra  pas  employer  en  grand  d'autres  solutions. 

Cependant  l'eau  céleste  pourrait  être  remplacée  par  un  produit  encore 
meilleur,  puisque  tout  se  perfectionne  ou  est  succeptible  de  perfectionnement; 
c'est  pourquoi  j'ai  cherché  à  simplifier  encore  ce  procédé,  et  voici  avec 
quoi  )e  ferai  en  juin  des  estais  pratiques  : 

Je  mélange  500  grammes  de  sulfate  de  cuivre  avec  250  d'acétate  de  soude; 
ces  deux  sels  sont  dissous,  pour  l'usage,  dans  100  litres  d'eau  ;  si  l'eau  est 
c:*  Icaire.  j'ajoute  20  grammes  d'acide  acétique  ordinaire,  et  j'obtiens  une  solu- 
tion parfaitement  claire,  ce  qui  n  est  jamais  le  cas  avec  l'eau  céleste.  Le 
liquide,  en  séchant,  dépose  sur  la  feuille  de  Vacètate  basique  de  cuivre  très-dif- 
ficilement soluble,  ne  iormant  sur  la  feuille  qu'une  pédicule  mince  à  peine 
visible  et  qui  ne  peut  plus  être  emportée  par  le  vent. 

Les  essais  que  j'ai  faits  en  serre  chaude  m'ont  démontré  que  la  feuille  n'est 
nullement  attaquée  ;  des  géraniums  tachés,  qui  avaient  peine  à  prospérer,  ont 
repris  au  contraire  beaucoup  de  vigueur.  Jusqu'ici,  je  ne  vois  à  mon  procédé 
quSin  inconvénient:  pour  I  observateur  superficiel,  il  est  un  peu  difficile  de 
contrôler  les  ouvriers,  les  taches  sur  les  feuilles  n'étant  guère  plus  visibles 
que  celles  produites  par  le  sulfate  de  cuivre. 

Comme  injecteur,  j'emploie  un  appareil  tout  nouveau:  il  consiste  en  une 
pompe  qui  presse  de  l'air  dans  un  tube  intérieur;  le  tube  qui  l'environne  est 
seul  en  communication  avec  le  liquide,  l'air  en  sortant  du  tube  aspire  le 
liquide  et  le  réduit  absolument  en  brouillard. 

Peut-être  que  mon  procédé  vous  intéressera  et  que  vous  me  ferez  l'hon- 
neur d'en  faire  faire  l'essai,  ce  qui  me  comblerait  de  plaisir  ;  il  ne  s'agit 
nullement  d'un  secret;  cependant  je  ne  publierai  rien  à  ce  sujet  avant  que 
les  essais  pratiques  ne  m'aient  persuadé  que  l'acétate  basique,  prépayé  d'une 
manière  aussi  simple,  a  des  avantages  réels.  J'aurais  pu  prier,  soit  l'un,  soit 
l'autre  de  MM.  les  Professeurs  qui,  en  France,  s'occupent  avec  dévouement 
de  la  défense  du  vignoble,  de  vouloir  bien  me  dire  ce  qu'il  pense  de  ma 
proposition  ;  mais  vos  écrits  m'ont  tellement  charmé,  que  j'ai  pris  la  liberté 
de  vous  écrire.  C'est,  du  reste,  une  occasion  pour  vous  dire,  Madame, com- 
bien nous  apprécions  ici,  en  Suisse,  vos  travaux  remarquables. 

Nous  recevons  à  chaque  instant  la  nouvelle  qu'on  a  enfin  trouvé  en  France 
un  remède  souverain  contre  le  phylloxéra.  Tsous  savons  cependant  ce  que 
nous  devons  en  penser,  le  compte  "rendu  du  congrès  de  Mâcon  est  la  source 
où  nous  puisons  actuellement  les  méthodes  à  mettre  en  pratique.  Depuis  un 
an,  le  phylloxéra  a  été  découvert  dans  quelques  parties  de  notre  canton;  le 
mal  n'est  pas  très-grave  et  nous  luttons  avec  énergie:  tout  le  monde  est 
pour  la  défense. 

Cependantje  me  permettrai  de  vous  prier,  si  cela  ne  vous  cause  pas  d  en- 
nui, de  vouloir  bien  me  faire  l'honneur  de  charger  quelqu'un  de  me  fournir 
un  renseignement.  On  prétend  ici  que  des  essais  favorables  contre  le  phyl- 
loxéra ont  été  faits  au  moyen  d'un  minéral  renfermant  du  prolignite  offert 
par  la  «  caisse  des  mines.  »  Ce  doit  être  le  Journal  des  mines  qui  recommande 
plus  que  chaudement  cet  article. 

En  vous  demandant  pardon,  en  qualité  d'inconnu,  d'avoir  pris  la  liberté 
de  vous  écrire,  j'ai  l'honneur,  Madame  la  Duchesse,  de  vous  présenter  1  as- 
surance de  ma  haute  estime.  Dr  A.  Rossel, 

Professeur  de  chimie  à  l'Ecole  technique 
de  WinterthUr  (Suisse). 

Dans  une  partie  de  la  Suisse,  on  commence  à  étudier  la  vigne  américaine, 
et  on  a  raison,  car  jamais,  depuis  que  le  monde  est  monde,  l'homme  n'a  pu 
détruire  les  petites  bêtes. 

Si  un  lion  mangeait  les  enfants  à  Garons,  ou  si  un  éléphant  y  arrachait 
les  vignes  avec  sa  trompe...,  on  s'en  débarrasserait  facilement  malgré  leur 
force. 
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Mais  les  rats,  les  mouches,  les  cousins,  les  puces,  sontbien  établis  et  pour 
toujours;  le  phylloxéra,  étant  encore  [dus  petit,  est  par  conséquent  encore 
plus  difficile  à  renvoyer. 

Lôwenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


Il  faut  se  garder  de  labourer  les  vignes  par  l'humidité,  surtout  au  prin- 
temps, car  ce  serait  une  mauvaise  opération  qui  rendrait  les  labours  d'été 
difficiles. 

C'est  généralement  dès  les  mois  de  mars  et  d'avril  que  commence  la  pé- 
riode de  la  sécheresse  dans  nos  pays,  et  a  cette  époque,  la  terre  qui  aura  été 
remuée  par  l'humidité  se  durcira  au  point  de  devenir  inattaquable  par  la 
charrue.  Il  m'est  arrivé  de  renoncer  à  labourer  en  mai  des  vignes  qui  avaient 
été  labourées  par  l'humidité  en  mars  et  avril.  Les  mauvais  effets  d'un  labour 
donné  en  temps  humide  sont  surtout  sensibles  sous  notre  climat,  et,  si  l'on 
larde  trop  à  croiser  ses  dernières  façons,  la  terre,  durcie,  se  fend,  et  labou- 
rée en  cet  état,  elle  se  met  en  motte  ;  malgré  tout  le  soin  apporté  à  les  écra- 
ser avec  le  rouleau,  elles  ne  le  seront  jamais  assez  complètement  pour 
emnècher  la  sécheresse  de  pénétrer  jusqu'au  sous-sol  et  porter  un  grave 

Sréjudice  aux  racines  de  la  vigne.  Le  seul  moyen  de  remédier  à  ce  cas,  c'est 
e  profiter  du  lendemain  d'un  orage,  s'il  en  vient  un.  pour  passer  un  p*»tit 
griffon  sur  toute  la  surface  à  labourer.  Cette  opération  faite  au  bon  moment 
empêche  les  fentes  de  se  produire  dans  la  terre  durcie,  et  donne  le  temps 
de  labourer  de  manière  à  laisser  le  sol  dans  un  parfait  état  d'ameublement. 

Six  labours  sont  nécessaires  pour  entretenir  convenablement  une  vigne: 
le  premier  doit  être  fait  pendant  l'hiver,  et  les  suivants  un  par  mois  à  partir 
de  février.  Si  l'on  est  assez  fort  en  cabaux  pour  ne  pas  les  compter,  mieux 
on  s'en  trouvera,  surtout  pendant  les  premières  années  de  plantation.  Dans 
les  jeunes  plantiers,  ces  façons  doivent  être  nombreuses  et  profondes  :  nom- 
breuses,  dans  tous  les  terrains  afin  d'entretenir  la  fraîcheur  de  la  terre  ;  pro- 
fondes, dans  tous  les  terrains,  où  le  sous-sol  n'est  pas  contraire  à  la  vigne,  soit 
par  sa  composition  chimique,  soit  par  son  humidité.  Cette  méthode  impose 
aux  racines  la  position  qui  leur  convient,  et  une  certaine  épaisseur  de  terre 
remuée  leur  permettra  de  lutter  beaucoup  plus  avantageusement  contre  les 


On  dit  que  la  jaunisse  est  causée  par  la  chaleur  de  l'air,  opposée  à  la  froi- 
deur de  la  terre,  pareeque,  avec  cetie  différence,  les  feuilles  sont  actives 
et  les  ra-'iues  engourdies;  cela  semblait  très-raisonnable.  Mais  voilà  qu'un 
savant,  M.  Joulie,  a  l'idée  de  brûler  des  feuilles  chlorosées  et  des  feuilles 
saines,  et  que  les  feuilles  chlorosées  laissent  des  cendres  plus  riches  que  les 
feuilles  non  chlorosées. 

Selon  M.  Joulie.  cela  veut  dire  que  les  feuilles  qui  se  chlorosenl  sont  celles 

3ui  mangent  plus  qu'elles  ne  peuvent  digérer.  Chez  nous,  on  dirait  que  ce  sont 
os  galavardes. 

Pour  leur  couper  la  nourriture,  il  a  semé  unn  plante  verte  entre  les  rangs, 
et  le  jaune  a  disparu  ;  puis,  quand  la  terre  est  devenue  sèche,  il  a  enterré 
la  fumure  verte  pour  rendre  utilement  à  la  plante  en  été  ce  qu'elle  avait  nui- 
siblement  de  trop  au  printemjjs. 

Autrement  dit,  en  comparant  une  vigne  a  une  famille,  on  petit  dire  :  «  Vous 
avez  acheté  tant  de  pommes  de  terre,  que  vous  voyez  qu'elles  seront  gâtées 
avant  que  vous  ne  les  ayez  mangées.  Alors,  pour  empêcher  cela,  vous  aug- 
mentez la  consommation  des  pommes  de  terre  dans  votre  famille.  Mais  cela 
fait  mal  aux  uns,  dégoûte  les  autres,  de  sorte  que  c'est  de  la  nourriture  per- 
due. Un  ami  sage  vous  donne  l'excellent  conseil  d'acheter  un  petit  cochon, 
de  lui  faire  manger  partie  des  pommes  de  terre;  puis,  quand  lesdits  tuber- 
cules seront  épuisés,  vous  mangerez  le  cochon,  exactement  comme  les  sou- 
ches mangeront  la  fumure  verte.  » 


LABOUR  DES  VIGNES 


fortes  sécheresses 
(A  suivre) 


La  Chlorose  à  un  nouveau  point  de  vue 


Stoutpellier,  Iinp.  cent,  du  Midi,  (llaïuelin  Frères). 
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Boutures  â  un  œil  et  racines  superficielles 


On  m'adi vsse  tant  de  questions  à  ce  sujet,  que  je  réponds  à  mesure,  et  cela 
de  mon  mieux,  à  tout  ce  qui  m'est  demandé. 

Les  racines  des  boutures  à  un  œil  ne  sont-elles  pas  quelquefois  trop  su- 
perficielles? Oui;  mais  ce  n'est  pas  de  leur  faute.  Cela  dépend  de  deux- 
choses  : 

1°  De  ce  que,  à  cause  de  leur  tige  généralement  assez  courte,  on  tes  a  plan- 
tées trop  haut,  au  lieu  de  les  mettre  à  leur  hauteur  juste,  en  les  rechaussant 
un  peu  moins. 

2°  De  ce  que  la  charrue  a  été  inégalement  appliquée,  autrement  dit  :  excès 
de.  raclette,  là  où  il  aurait  fallu  une  façon  d'hiver  régulière  chaque  année, 
enlevant  a  leur  naissance  les  quelques  racines  trop  superficielles,  maintenant 
le  sysième  radiculaire  à  sa  place.  Si  on  laisse  une  vigne  deux  et  trois  ans  avec 
des  labours  insuffisants,  et  que,  par  peur  de  contrôle,  on  rentre  subitement 
dans  un  travail  profond,  il  est  évident  qu'on  arrachera  des  souches,  surtout 
au  bord,  où  les  mauvais  raffes  n'ont  pas  fait  mordre  la  charrue  dès  l'entrée 
de  la  raie,  ce  qui  a  laissé  monter  peu  à  peu  les  racines  trop  près  de  la  surface. 

3°  11  va  à  étudier  la  profondeur  utile  des  labours;  il  ne  faut  pas  croire  que, 
quand  les  racines  sont  près  de  terre,  il  faut  descendre  plus  bas  qu'elles  ne 
sont.  Gela  est  aussi  bète  que  de  bourrer  un  cheval  de  paille  sèche  pour  qu'il 
boive,  en  lui  donnant  une  soif  qu'il  n'est  pas  nécessaire  de  lui  donner,  s'il 
ne  l'a  pas.  En  toutes  choses,  il  faut  ce  qu'il  faut,  et  non  ce  qu'il  ne  faut  pas. 
Ce  qui  est  inutile  est  toujours  «le  trop. 

4°  La  bouture  à  un  œil  étant  apte  à  se  développer  à  la  hauteur  où  on  la 
place,  il  y  a  économie  de  labourage  à  profiter  de  cet  avantage  :  c'est  pourquoi 
je  dis  souvent  que  le  Jacquez  à  un  œil  est  la  vigne  du  pauvre,  et  que  le  Ri- 
paria,  vieux  système,  est  la  vigne  du  riche,  car  il  lui  faudrait  presque  un 
défoncement  tous  les  ans  pour  aérer  ses  racines,  qui  descendent  trop  vo- 
lontiers là  où  elles  étoufferont.  Il  y  a  même  des  gens  qui  parlent  de  dé- 
foncer chaque  année  d'un  côté,  pour  que,  au  bout  de  quatre  ans,  toutes  ses 
racines  soient  brisées  et  renouvelées. 

Je  ne  dis  pas  si  cela  est  bon;  je  dis  seulement  qu'on  le  propose,  ce  qui 
prouve  qu'on  s'aperçoit  que  ce  cépage  a  besoin  de  labour  profond,  quand  il 
n'a  pas  l'avantage  dès  racines  superficielles  dues  an  bouturage  à  un  œil. 

Du  reste,  quelques  personnes  se  figurent  que  j'apporte  là  une  nouveauté 
en  prônant  le  collier  des  racines  unique  et  peu  profond  ;  outre  que  c'est  l'avis 
des  Américains,  le  docteur  Guyot  l'écrivait  sous  l'empire,  et  je  vois,  dans  la 
Vigne  en  Algérie,  de  Dejernon,  que,  lui  aussi,  en  I88i,  était  de  cet  avis,  môme 
sous  le  soleil  algérien. 

Voici  ce  qu'il  dit  :  ««  Au  végétal  comme  à  l'animal,  il  faut  un  centre  d'où 
part  la  vie  ;  ce  centre  a  besoin,  pour  pouvoir  opérer  dans  de  meilleures  condi- 
tions, de  l'influence  du  soleil  et  de  l'air.  Ce  centre  doit  être  unique,  sans  cela 
les  forces  se  divisent;  chacune  des  radicelles,  attirant  à  elle  un  peu  de  sève, 
neutralise  l'action  du  point  vital,  qui  devrait  la  recevoir  en  entier.  » 

Fin  réalité,  la  bouture  à  un  œil  permet  d'obtenir,  selon  la  manière  dont 
elle  est  préparée,  des  racines  verticales,  des  racines  horizontales  et  des  ra- 
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cines  se  rapprochant  ou  s'éloignant  de  l'une  ou  l'autre  de  ces  directions,  à 
la  volonté  du  multiplicateur. 

Maintenant,  si  l'on  a  choisi  la  direction  horizontale,  rien  n'oblige  de  mettre 
le  mot  superficiel  à  côté  de  celui  qui  exprime  le  rapprochement  de  la  surface 
du  sol. 

Ceci  ne  relève  pas  de  la  multiplication,  mais  de  la  plantation.  Il  faudrait 
donc  dire,  pour  être  correct,  que  l'on  a  produit  des  racines  qui,  selon  que  le 
nœud  vital  aura  été  placé  près  ou  loin  de  la  surface,  donneront  des  souches 
à  racines  horizontales  profondes,  ou  à  racines  horizontales  superlicielles. 

Si  le  producteur  de  plants  à  un  œil  a  affaire  à  un  ignare  contre-maître, 
qui  fait  régler  la  profondeur  de  la  plantation  sur  la  longueur  de  la  tige,  au 
lieu  de  la  régler  sur  une  position  uniforme  du  nœud  vital,  d'un  bout  de  la 
pièce  à  l'autre,  il  est  évident  que.  selon  les  vicissiiudes  de  la  charrue,  entre 
les  mains  de  gamins  surtout,  certains  plants  seront  arrachés  entièrement, 
tandis  que  d'autres  feront  des  évolutions  qui  rappelleront  les  acrobates  dé- 
sossés des  foires. 

J'en  ai  vu  un  qui,  à  la  suite  de  je  ne  sais  quelle  curieuse  aventure,  se  tient 
au-dessus  de  la  terre,  supporté  par  deux  grosses  racines  qui  figurent  des 
jambes,  tandis  qu'un  sarment,  parti  sur  le  côté  sud  du  moignon,  passe  des- 
sous, entre  souche  et  terre,  pour  venir  regarder  de  son  œil  taillé,  côté  nord, 
le  visiteur  ahuri,  qui  se  demande  s'il  est  dans  les  besoins  de  la  cause  que 
les  boutures  à  un  œil  exécutent  l'horrible  tour  que  les  acrobates  désignent 
du  terme  de  craimudine. 

Soin»  à  donner  aux  boutures  à  un  œil,  une  fois  en  place 

De  quelques  plants  que  l'on  plante  une  vigne,  il  est  nécessaire  de  main- 
tenir les  racines  à  la  profondeur  voulue,  pour  permettre  à  la  charrue  de  pas- 
ser sans  dommages  à  la  profondeur  à  laquelle  on  jugera  utile  de  faire  exécuter 
les  labours.  Ceci  s'obtient  en  donnant,  chaque  année,  les  façons  d'hiver  à  la 
môme  profondeur.  Mais  si,  pendant  deux  ans,  on  oublie  qu'on  est  en  hiver 
et  qu'on  y  pratique  seulement  le  simple  grattage  qu'on  donne  d'habitude  en 
été,  comme  suite  à  une  bonne  culture  d'hiver,  pour  compléter  l'ameublisse- 
ment  et  détruire  les  chardons  et  autres  plantes  annuelles,  alors  les  racines 
sorties  de  leur  place,  minces  et  modestes  au  point  de  se  casser  et  de  chan- 
ger de  direction  sans  laisser  de  traces,  deviennent  d'année  en  année  plus 
fortes. 

Quand,  devant  un  repentir  tardif  de  la  peur  d'une  expertise,  celui  qui  la 
tient  se  décide  à  faire  des  labours  réguliers,  il  se  vend  lui-même  en  se  plai- 
gnant des  racines  trop  superficielles;  car  une  culture  régulière  eût  corrigé, 
même  la  plus  superficielle  des  plantations,  par  l'ablation  successive  de  toutes 
les  racines  empiétant  sur  le  royaume  de  la  charrue.  L'absence  de  déchaus- 
sage  se  révèle  du  même  coup;  car  lui  aussi  aurait  réglé  inexorablement  la 
profondeur  des  racines  sur  celle  de  la  culture. 

Lowenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


Quelques  Observations  sur  des  greffes  de  vigne 
de  Tannée  dernière 


Je  viens  signaler  aujourd'hui  un  accident  très-grave  arrivé  à  des  greffes- 
du  printemps  dernier.  Au  mois  de  juillet  1887,  quelques  journées  de  vent 
impétueux  obligèrent  ceux  qui  n'avaient  pas  employé  de  tuteurs  pour  pro- 
téger leurs  greffes  contre  le  décollement,  a  pratiquer  un  secona  buttage 
assez  haut  pour  recouvrir  complètement  la  base  des  sarments  et,  par  ce  fail, 
empêcher  le  vent  de  les  casser.  Actuellement,  on  constate  avec  tristesse 
les  fâcheux  effets  de  cette  opération.  Parmi  les  greffes  buttées  de  la  sorte,  la 
moitié  à  peine  commence  à  pousser,  et  encore  très-irrégulièrement;  les  unes 
poussent  de  l'œil  de  la  base  du  greffon,  les  autres  de  la  couronne,  et  quelques- 
unes  des  coursons  ;  les  autres  n'ont  encore  donné  aucun  signe  de  vie  et  son 
condamnées  à  mort  par  tous  ceux  qui  les  voient. 

Le  résultat  exposé,  voici  ce  qui  s'est  passé  depuis  ce  malheureux  buttage- 
et  ce  qu'en  pensent  divers  agriculteurs. 
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En  août,  on  débilita  ces  greffée  en  enlevant  les  racines  et  les  drageons 
qu'elles  avaient  poussés.  l,es  sarments  étant  à  cette  époque  assez  ligneux 
pour  résister  aux  coups  de  vont,  on  se  contenta  de  rebutter  ces  greffes  jus- 
qu'au-dessus de  la  soudure  et  de  tasser  fortement  la  terre  aux  pieds  pour 
les  protéser  contre  tout  ébranlement;  le  restant  fut  laissé  à  découvert  afin 
que  le  bois  eûtle  temps  de  mûrir,  ou  mieux,  de  s'aoûter  comme  l'on  dit.  Avant 
les  premières  gelées,  fin  septembre,  une  invasion  de  mildew  s  étant  pro- 
duite, on  craianit  que  les  sarments,  issus  de  greffes  de  l'année,  n'atteignis- 
sent jamais  le  degré  d'aoùtement  voulu,  et  que  l'espèce  de  carie  occasionnée 

Sar  le  mildew  ne  descendît  trop  bas.  C'est  pourquoi,  aussitôt  après  la  chute 
es  feuilles,  on  tailla  les  greflés  provisoirement  à  25  centimètres  de  longueur, 
puis  on  les  tailla  définitivement  en  février  (trop  tôt  malheureusement).  Il 
aurait  mieux  valu  attendre  jusqu'en  avril,  surtout  avec  les  neiges  et  les  froids 
tardifs  que  nous  avons  éprouvés  cet  hiver. 

Nous  avons  causé  de  cela  entre  amis  et  voisins  propriétaires,  et,  après 
avoir  examiné  les  vignes,  beaucoup  d'entre  eux  ont  aussi  trouvé  des  greffes 
dont  le  bois  était  sain,  mais  les  bourgeons  engourdis  ou  morts. 

Conclusion  :  Il  ne  faut  jamais  couvrir  de  terre  la  tète  du  greffon  une  fois 
en  végétation,  et  cela  pour  deux  motifs: 

1°  Si  la  greffe  était  restée  tout  le  temps  à  découvert,  elle  aurait  résisté  à 
la  gelée  ; 

2°  Les  yeux  des  sarments  sur  lesquels  on  doit  établir  la  tète  de  la  souche 
se  forment  et  se  dé\eloppent  au  premier  mouvement  de  la  sève  quand  ils 
sont  à  l'air,  mais  cela  n'a  pas  lieu  quand  ils  sont  recouverts  de  terre.  Comme, 
d'un  autre  côté  il  faut  protéger  les  greffons  contre  le  vent,  il  faut  de  toute 
nécessité  les  protéger  par  un  tuteur  et  non  par  une  hutte  en  terre. 

Tel  est,  Madame  la  Duchesse,  le  fait  que  je  soumets  à  votre  haute  compé- 
tence, en  vous  priant  de  vouloir  bien  l'examiner  et  de  nous  faire  connaître 
votre  avis  dans  le  prochain  numéro  du  Petit  Messager  de  Garons,  ce  qui  sera 
non-seulement  préférable  pour  nous,  mais  aussi  pour  tous  ceux  qui  s'occu- 
pent de  vignes  américaines. 

Veuillez  agréer,  Madame  la  Duchesse,  avec  mes  remerciements,  l'hom- 
mage de  mon  profond  respect. 

G.  Trintionas. 


Note  de  Mme  la  duchesse  de  Fitz-James 


Ce  fait  malheureux,  dont  Trintignan  tire  la  conclusion  fort  juste  que  le 
tuteur  est  préférable  à  la  butte  moulée  trop  haut  sur  le  jeune  bois,  s'explique 
par  ceci  : 

Les  bourgeons  sont  des  rudiments  végétaux  aptes  à  se  développer  sous 
des  formes  variées  selon  les  milieux  et  les  conditions  de  végétation.  Aussi 
voit-on  une  bouture  longue  produire  des  racines  par  ses  bourgeons  infé- 
rieurs et  des  feuilles  par  ses  bourgeons  supérieurs  ;  tandis  qu'on  ne.  voit  ja- 
mais une  bouture  se  tromper  comme  font  les  gens  en  apparence  raisonnables, 
quand  ils  font  des  choses  déplacées.  Aussi  on  ne  vit  jamais  une  bouture  de 
vigne  pousser  des  feuilles  sous  terre  et  des  racines  dans  l'air.  Je  dis  «  de  vi- 
gne »,  car  certains  végétaux  exotiques  poussent  des  racines  sous  leurs  bran- 
ches les  plus  élevées  et  les  envoient  toutes  seules  retrouver  la  terre  et  s'y  fixer. 

Quand  on  enterre  par  trop  profondément  de  jeunes  bourgeons,  ils  no  sa- 
vent plus  s'ils  doivent  s'enraciner  ou  émettre  des  sarments  feuillus,  parce 
que  les  enterrer  les  a  fait  préparer  des  racines,  et  les  découvrir  a  fait  avor- 
ter celles-ci  ;  et,  comme  morale,  on  p«mt  se  dire  qu'en  toute  occasion  il  faut: 
1°  savoir  ce  qu'on  désire,  et  2°  le  demander  avec  une  fixité  telle  que  celui 
qu'on  sollicite  ne  puisse  pas  avoir  de  doutes. 

Ces  principes  sont  vrais,  autant  pour  les  hommes  et  les  animaux  que  pour 
les  plantes,  et,  quand  il  s'aMit  de  greffes  de  vigne,  indiquez  clairement  à  cha- 
ue  bourgeon  si  on  lui  demande  feuilles  ou  raisins.  Pour  cela,  donnez-lui 
e  l'air  dans  les  premiers  cas  ;  do  la  terre  dans  le  second.  Mais  si  vous  lui 
donnez  alternativement  de  la  terre,  puis  de  l'air,  il  hésitera  sans  rien  faire 
de  bien;  et,  si  par-dessus  ces  premiers  malheurs  le  froid  le  saisit.il  périra, 
faute  de  pouvoir  prendre  un  parti. 
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Pour  éviter  tout  malentendu,  je  me  résume  en  disant: 
1"  Il  est  indispensable  de  butter  les  greffes  ; 

2*  Il  est  très-bon,  en  plus  ilu  buttage,  de  leur  mettre  un  tuteur; 

3°  Il  est  dangereux  d'augmenter  la  butte  au  delà  de  ce  qu'il  est  nécessaire 
pour  protéger  le  gretlbn  et  la  base  des  jeunes  sarments  ; 

4»  Si  le  vent  rend  nécessaire  de  donner  |.lus  de  iixité  aux:  jeunes  sar- 
ments, il  sera  plus  sage  de  le  faire  au  moyen  d'un  tuteur  que  par  un  buttage 
exagéré.  Lôwenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


SOINS  A  DONNER  AUX  GREFFES  {suite) 

Puisque  nous  parlons  des  soins  à  donner  aux  greffes,  rappelons  la  néces- 
sité d'enlever  les  drageons  et  les  racines  des  grell'ons.  Les  repousses  doivent 
d'abord  être  réprimées  par  des  pincements  successifs  pendant  les  semaines 
nui  précèdent  la  soudure;  tant  que  celle-ci  n'est  pas  complète,  il  faut  éviter 
de  l'entraVer  par  les  chocs  inévitables  en  déchaussant.  Cinquante  ou  soi- 
xante jours  après  le  greffage,  la  soudure  est  faite  ou  elle  ne  le  sera  jamais, 
("est  donc  le  moment  de  déchausser,  pour  procéder  à  une  suppression 
soigneuse  des  racines  comme  des  drageons.  L'un  comme  l'autre  seront  de 
reproduction  rare  s'ils  sont  supprimés  à  l'état  rudimentaire.  A  cet  état  d'or- 
ganisation imparfaite,  leurs  cicatrices  ne  laissent  pas  trace  découche  géné- 
ratrice, par  conséquent  aucun  élément  assurant  leurs  moyens  de  reproduc- 
tion. 

Le  contraire  se  produit  quand  un  drageon  est  quasi-Iigueux  ou  quand  une 
racine  est  fibreuse;  la  cicatrice  est  apte  à  reproduire  indéfiniment  un  tissu 
semblable  à  celui  qui  a  été  supprimé.  Cette  observation  est  capitale,  surtout 
en  ce  qui  touche  les  racines,  et,  pour  qu'elle  soit  bien  comprise,  je  vais  la 
répéter  en  d'autres  termes  : 

Quand  un  gretlbn  émet  une  racine,  elle  est  blanche,  turgescente  et  com- 
posée essentiellement  de  cellules  emprisonnées  dans  une  peau  ou  épiderme 
translucide  et  perméable.  A  cet  état  rudimentaire,  elle  n'a  d'autres  fonctions 
que  d'absorber  de  l'eau  par  sa  surface. 

Son  extrémité,  au  lieu  de  porter  un  organe  de  nutrition,  porte  une  pointe 
légèrement  verdàtre,  dont  l'unique  rôle  est  de  frayer  la  route  à  la  radicelle 
qui  tend  uniquement  à  ce  moment  à  s'allonger  en  ajoutant  bout  à  bout  des 
cellules  à  des  cellules.  Dans  cette  phase,  la  moindre  pression  ou  meurtris- 
sure, le  moindre  dessèchement,  vide  les  cellules  du  liquide  qui  les  gorge,  et, 
ret  accident  produit,  la  racine  s'atténue,  se  fond,  pour  ainsi  dire,  sans  lais- 
ser de  traces  durables. 

C'est  pendant  la  durée  de  cet  état  qu'il  faut  détruire  les  racines  du  greffon; 
car,  à  ii. oins  de  fumure  ou  autre  cause  surexcitante  pour  la  végétation,  il  ne 
se  reproduira  pas  de  racines  là  où  ont  existé  ces  rudiments*  incomplets.  Si 
au  contraire  on  les  laisse,  à  la  suite  de  leur  phase  d'allongement,  entamer 
celle  de  leur  organisation,  on  les  verra  se  lignifier  aux  dépens  de  leur  diamè- 
tre, et  les  cellules  juxtaposées,  originairement  sphériques,  s'allongeront  et 
formeront,  par  la  rupture  dans  le  sens  de  la  longueur  de  leur  parois,  sous 
l'effort  de  la  sève  descendante,  des  vaisseaux  propres  à  transporter  la  sève 
montante  ;  pour  pouvoir  absorber  cette  dernière,  elles  se  muniront  à  leur 
extrémité  inférieure  d'un  organe  de  nutrition  appelé  spongiole,  dont  la  fonc- 
tion sera  d'absorber  les  sucs  nutritifs  de  la  terre,  lorsque  les  racines,  s'or- 
ganisant,  auront  cessé  d'absorber  l'eau  par  leur  surface. 

Lorsque  les  racines  des  grell'ons  parviennent  à  cet  état  avant  leur  ablation, 
il  faut  surveiller  les  grell'ons  pendant  plusieurs  années  avant  d'être  en  sécu- 
rité du  côté  des  racines  françaises,  surveillance  plus  chère  que  les  soins  bien 
donnés  la  première  année. 

Plus  on  aura  greffé  haut,  moins  ce  danger  sera  à  craindre,  et  l'on  peut 
même  l'atténuer  en  grande  partie  par  des  déchaussages  d'été,  sur  les  points 
inquiétants.  Lowenhjelm.  duchesse  de  Fitz-James. 

Le  Comice  de  Garons  se  charge  de  fournir  des  greffe  urs 
capables.  —  S'adresser  à  M.  TRINTIGNAN,  Secrétaire, 
 A  GARONS,  par  Bouillargues  (Gard). 

Montpellier,  Imp.  cent,  du  Midi  (Humelin  Fr6ree). 
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Sur  la  jaunisse  de  certains  Riparias  en  terrain 

argilo-calcaire 


La  réponse  à  vos  questions  sur  la  jaunisse  de  mes  Riparias  de  M.. .  ne 
■peut  se  faire  qu'à  l'aide  d'un  succinct  exposé  des  faits:  Quant  à  l'explication 
de  ces  faits,  elle  me  paraît  des  plus  obscures. 

Voici  ce  dont  il  s'agit  : 

Un  clos  de  Riparias,  plantés  en  1880,  greffés  en  Aramons  en  1881,  a  pré- 
senté en  1&86  trois  zones  distinctes  de  souches  jaunes,  séparées  les  unes 
des  autres.  Dans  chacune  de  ces  zones,  les  souches  chlorosées  variaient 
comme  nombre  de  quarante  à  cinquante,  et  se  montraient  non  groupées, 
mais  isolément,  çà  et  là  au  milieu  du  reste  du  vignoble  vert  foncé.  Cette 
môme  jaunisse  s'est  reproduite  en  1887  sur  les  mômes  pieds,  et,  vers  la  lin 
de  l'été,  on  observait  trois  états  distincts  ou  trois  gradations  du  mal  :  un 
tiers  des  souches  chlorotiques  végétait  à  peine  ;  un  tiers,  moins  rabougri, 
rappelait  les  beaux  jaunes  de  Rubens,  et  le  dernier  tiers,  d'assez  belle  vé- 
gétation, les  jaunes  verdâtres  de  la  peinture  du  XVIIIe  siècle. 

J'ai  arraché  et  remplacé  la  première  catégorie  des  rabougris:  Nous  n'en 
parlerons  plus.  J'ai  traité  la  seconde,  celle  des  languissants,  en  coupant 
profondément  la  plupart  des  grosses  racines  autour  de  la  souche  et  en  fu- 
mant vigoureusement  aOn  de  provoquer  une  abondante  émission  de  radi- 
celles. Enfin,  je  n'ai  rien  fait  du  tout  à  la  dernière  classe  des  verdâtres,  les 
moins  malades.  Cette  année,  sauf  quatre  ou  cinq  souches  au  milieu  de  trois 
hectares,  le  clos  tout  entier  est  vert,  chargé  de  raisins,  et  l'ensemble  de  la 
vigne  imite  à  s'y  méprendre  l'aspect  des  anciens  vignobles  des  temps  heu- 
reux d'avant  le  phylloxéra. 

Maintenant,  quelle  a  été  la  cause  de  cette  jaunisse?  Quelle  a  été  la  raison 
de  sa  disparition?  Sur  ce  dernier  point,  je  ne  saurais  attribuer  la  résurec- 
tion  des  souches  traitées  au  traitement,  puisque  les  malades  non  médica- 
mentées  se  portent  aussi  bien  que  les  iniirmes  que  j'ai  eu  la  prétention  de 
soigner  :  une  cause  générale,  supérieure  à  l'action  du  traitement  a  donc  agi 
favorablement  sur  les  deux  groupes  de  chlorotiques,  indépendamment  de 
mon  intervention.  Cette  cause, quelle  est-elle?  Je  l'ignore;  et,  pour  dialoguer 
sur  elle,  il  faudrait  d'abord  connaître  la  source  du  mal. 

Or,  à  cet  égard,  il  semble  difficile  de  rapporter  la  chlorose  à  une  unique 
cause,  la  compacité  du  terrain.  En  effet,  les  trois  zones  de  souches  jaunes 
apparaissaient  dans  trois  sortes  de  terrains  différents.  L'une,  dans  un  sol 
compacte,  de  formation  lacustre,  mal  travaillé,  humide  ;  c'est  celui  où  la 
jaunisse,  contrairement  à  mon  attente,  a  été  le  moins  grave.  L'autre,  dans 
un  terrain  sec,  tres-ameubli,  rougeàtre,  profond,  argilo-calcaire.  La  troi- 
sième enfin,  dans  un  sol  pierreux  que  la  charrue  n'avait  pu  défoncer. 

La  majeure  partie  de  cette  vigne  a  été  plantée  en  racinés  qu'on  a  coudés 
et  couchés  peu  profondément.  Est-ce  à'cette  plantation  superficielle  qu'il 
convient  de  rapporter  la  magnifique  végétation  de  ce  clos,  déduction  faite 
des  150  malades  de  1886  et  1887?  —  Alors,  comment  expliquer  que  le  reste 
du  vignoble  demeurant  vert  et  vigoureux,  lesdites  souches  aient  jauni  dans 
les  mômes  conditions  de  sol  et  de  plantation?  Celle  où  l'on  a  planté  le  plus 
profondément  et  dans  le  terrain  plus  compacte?  Mes  vignerons  attribuent 
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cette  chlorose  à  la  mauvaise  qualité  de  certaines  plantes,  à  des  causes  indi- 
viduelles de  défaillance  et  non  à  un  état  particulier  du  sol  ou  à  un  mode 
généra!  de  plantation.  Ont-ils  raison?  Je  ne  sais  :  toujours  est-il  que  dans 
ces  mêmes  terrains,  jo  continue  mes  plantations  en  itiparias  à  bois  violet, 
qui  ne  m'ont  encore  donné  aucune  déception. 

G.  T. 


CONCOURS  RÉGIONAL  DU  GARD 


Nous  avons  eu,  ces  jours-ci,  comme  vous  le  savez,  le  Concours  régional 
du  Gard,  à  la  suite  duquel  il  a  été  organisé  des  excursions  dans  les  vigno- 
bles les  plus  remarquables  tant  comme  américains  que  comme  sables  et 
sumersions.  A  la  seconde  expédition  (au  cours  de  laquelle  plus  de  quatre- 
vingt  personnes  ont  tour  à  tour  voyagé  en  chemin  de  fer,  omnibus,  Weau 
à  vapeur,  en  barque  de  canal  et  en  tramway),  nous  avons  cédé  à  l'usage, 
aussi  général  que  logique,  du  dîner  ;  mais.ee  qui  était  moins  ordinaire, c'est 
que  ce  repas  s'est  effectué  en  bateau,  aux  abords  d'Aiguesmortes,  et  de 
suite  après  s'est  placé  le  charmant  discours  de  M.  Lugol,  président  de  la 
Société  d'agriculture  du  Gard.  Je  n'ai  pas  le  temps  de  vous  le  donner  en 
entier,  et  d'ailleurs  il  faudrait,  pour  cela,  lui  consacrer  plusieurs  de  nos  pe- 
tits numéros  ;  mais  j'en  prends  ceci  qui  est  pratique:  Le  bonheur  de  l'agri- 
culteur consiste  surtout  à  échapper  successivement  aux  mille  périls  de  la 
viticulture:  la  gelée,  la  vente  des  vins  qui  est  gênée  par  les  raisins  secs 
parce  qu'ils  sont  secs  et  par  les  vins  espagnols  parce  qu'ils  sont  mouillés, 
parles  chenilles  glabres  et  les  chenilles  tomenteuses,  par  l'altise,  la  ciga- 
rière,  le  Pcrilelus  griseus,  le  mildew,  etc.,  etc. 

Cela  dit,  je  m'arrête  sur  la  pente  charmante  du  discours  pour  faire  une 
station  dans  la  moins  charmante  pratique. 

Quant  à  la  gelée,  je  n'en  parle  que  pour  mémoire;  vous  auriez  trop  chaud 
en  me  lisant  pour  vous  y  intéresser. 

Passons  aux  chenilles,  en  commençant  parles  glabres.  Contrairement  «à 
ce  qui  se  passe  chez  les  Riparias,  les  glabres  (dans  le  monde  des  chenilles) 
sont  incontestablement  plus  résistantes  que  les  pubescenles  ou  même  que 
les  tomenteuses.  Celle  que  vous  appelez  ver  gris  est  pour  le  savant  la  noc- 
tuelle; elle  a  l'air  très-sale  :  on  la  croirait  trempée  dans  l'huile,  et  elle  sait  si 
bien  qu'elle  est  laide,  qu'elle  ne  se  promène  que  la  nuit  pour  grimper  sur 
les  souches  et  couper  les  bourgeons,  puis  elle  redescend  pour  les  manger 
commodément  par  terre.  Le  jour,  elle  s'enterre  ou  se  cache  sous  les  mottes, 
les  herbes  ou  les  pierres. 

Ici  se  place  quelque  chose  d'embarrassant.  Ce  ver  gris  n'attaque  les  bour- 
geons que  quand  il  n'y  a  plus  d'herbes  à  manger  au  pied  des  souches,  et 
alors  on  se  demande  s'il  ne  vaudrait  pas  mieux  leur  laisser  des  herbes  pour 
vivre  jusqu'en  juin,  époque  à  laquelle  elle  disparaît.  Cela  serait  facile,  si 
vous  ne  deviez  pas  être  plus  tard  dérangés  par  la  récolte  des  céréales,  à  la- 
quelle vous  avez  le  tort  de  vous  attacher,  en  souvenir  de  ce  qu'elle  rapportait  à 
votre  grand-]. ère.  A  vous,  elles  ne  rapportent  que  des  journées  très-dures  et  du 
chiendent,  à  ôter  plus  tard  à  la  main  dans  vos  vignes,  puisqu'elles  vous  font 
perdre  les  six  meilleures  semaines  pour  donner  les  dernières  raies.  Je  ne 
parle,  bien  entendu,  que  pour  les  propriétaires  ;  car,  pour  les  journaliers,  la 
moisson,  comme  les  fourrages  de»  autres,  sont  les  plus  clairs  proQts  de  l'an- 
née. Cela  me  gène,  même  pour  dire  ce  que  je  pense;  car  je  crains  de  faire 
tort  à  l'ouvrier  en  montrant  au  propriétaire  la  vérité  à  ce  sujet.  Or  donc, 
si  vous  aviez  le  temps  d'ôter  les  touffes  de  margal  et  de  caussidas  avant 
qu'elles  ne  grainent.  vous  pourriez  les  laisser  un  mois;  elles  serviraient  de 
pièges  aux  noctuelles.  Au  lieu  de  les  chercher  sous  terre,  vous  les  cherche- 
riez sous  les  herbes  pour  les  écraser.  Pour  mieux  vous  rendre  compto  jus- 
qu'où elles  poussent  leurs  ravages,  et  si  la  distance  ne  vous  effraye  pas,  vous 
n'avez  qu'à  aller  voir  le  clos  de  Saint-Iienezet,  dit  la  Longuette,  au  levant  du 
moulin.  J'ai  montré  ce  clos  à  un  Parisien  qui  connaît  bien  toute  la  France 
et  que  tout  le  monde  connaît.  Je  ne  crois  pas  qu'il  ait  jamais  vu  des  souches 
tondues  de  si  près  ;  car  des  moutons  arrivant  de  voyage  ne  feraient  pas 
mieux.  Quand  vous  aurez  vu  cet  exemple,  je  suis  persuadé  que  vous  ferez: 
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votre  possible  pour  ne  pas  être  envahis  l'an  prochain.  Pour  cela,  ne  laissez 
pas  vos  vers  gris  fonder  des  famille». 

Un  moyen  sur,  mais  cher,  c'est  de  déchausser  large  plusieurs  fois  et  de 
ramasser  les  vers  un  à  un.  L'autre  moyen  moins  cher,  moins  sûr,  c'est  de 
faire  des  trous  autour  de  chaque  souche,  avec  un  pieu  peu  pointu  ou  avec 
une  bironne  émoussée.  Il  suffit  chaque  matin  d'enfoncer  à  nouveau  le  pieu 
dans  le  trou  pour  écraser  tous  les  réfugiés  de  la  nuit:  en  un  mot,  c'est  une 
forme  traîtresse  de  l'hospitalité,  avec  cette  différence  que  la  trahison  et  la 
mort  de  la  locataire  gratuite  sont  au  bout  de  son  repos. 

Âltise.  L'aliise  est  un  tout  petit  insecte  vert.  En  Algérie,  il  fournit  six  gé- 
nérations par  an.  Jugez  s'il  est  dangereux.  Cette  année,  il  se  montre  un  peu 
trop  dans  le  plan  de  ïîeaucaire.  Il  n'y  a  qu'une  chose  à  faire,  et  c'est  ce 
qu'on  fait  en  Algérie:  on  les  ramasse  dans  des  sacs  en  forme  d'entonnoirs  ou 
mieux  de  gourdes,  dont  l'ouverture  est  maintenue  ouverte  par  un  vieux 
cercle  de  tonneau.  On  entoure  la  souche  avec  le  cercle  ;  un  coup  sec  sur  le 
tronc  fait  tomber  les  attises  dans  cet  espèce  d'entonnoir,  où  elles  s'entassent. 
Le  soir,  on  plonge  le  sac  dans  l'eau  bouillante,  et  cela  donne  à  souper  aux 
canards.  On  peut  aussi  répandre  sur  les  vignes,  avec  des  pulvérisateurs, 
de  jus  de  tabac  à  6°  Baumé. 

AUelabe.  L'attelabe  ou  cigarière  ou  enfin  moure  pounchu,  comme  on  dit 
chez  nous,  est  parfois  très-nuisible,  notamment  quand  on  lui  laisse  deux  ou 
trois  ans  pour  s'établir  dans  un  quartier.  Vu  de  dos,  il  ressemble  à  l'altise, 
mais  il  est  plus  gros  ;  vu  de  face  on  reconnaît  qu'il  a  un  long  bec  pointu  ; 
c'est  ce  museau  prolongé  qui,  dans  un  pays  où  le  grand-turc  lui-môme 
gagnerait  un  sobriquet,  lui  a  valu  en  patois  celui  de  museau  pointu. 

Peritelus  griseus.  —  Enfin,  dans  notre  course  d'Aiguesmortes,  on  m'a 
montré  le  Peritelus  griseus  qui,  avec  quelques-uns  de  ses  parents  un  peu  plus 
petits  que  lui,  ronge  les  bourgeons  et  les  vide,  principalement  ceux  des 
greffons.  On  ne  m'a  pas  indiqué  les  moyens  de  les  combattre;  je  m'en  in- 
formerai mieux,  et  vous  en  parlerai  s'ils  se  répandent  ailleurs  que  dans  les 
sables. 

Les  habitants  de  Garons  savent  tous  ce  qui  ce  passe  de  beau  chez  MM.  Jm- 
Thurn  et  Guiraud;  mais  ceux  qui  sont  trop  loin  pour  venir  voir  pourront 
lire  prochainement,  dans  le  numéro  de  juillet  du  Grand  Messager,  qui  pro- 
tège le  Petit,  le  compte  rendu  in-extenso  des  deux  excursions  au  Concours 
régional  du  Gard. 

L'espace  me  manque  pour  vous  parler  du  mildew,  qui  est  un  des  grands 
dangers  pour  la  viticulture.  Un  mot  seulement:  MM.  Millardetet  Gayon  ont 
fait,  en  1887,  de  nombreuses  expériences  pour  combattre  le  mildew,  et  l'on 
peut  aujourd'hui  diminuer  sans  inconvénients  les  doses  de  sulfate  de  cuivre 
et  de  chaux  indiquées  dans  le  principe  pour  la  bouillie  bordelaise  :  1  kilogr. 
à  1  kilogr.  \  \2  de  sulfate  de  cuivre  et  500  grammes  de  chaux  vive  dans  100  li- 
tres d'eau  doivent  suffire  dans  le  Midi. 

Lôwenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


Mildew.  —  Note  de  M.  le  docteur  Vaffln 


Note  sur  une  cause  présumée  de  la  stérilité  de*  vignes  mildiousées,  par  le  docteur 
A.  Vajffin,  à  Chanes,  par  Crèches  (Saône-et- Loire) 

On  sait  que  chaque  année,  au  mois  do  septembre,  les  vignes  atteintes  de 
mildew  qui  n'ont  pas  été  convenablement  traitées  par  le  sulfate  de  cuivre  et 
ont  perdu  la  plupart  de  leurs  feuilles,  produisent  de  nouvelles  feuilles  par  ce 
fait  général,  commun  au  règne  animal  et  au  règne  végétal,  que  tout  être  tend 
à  réparer  ses  pertes  et  à  reconstituer  les  parties  nécessaires  à  la  vie  qu'il  a 
perdues  par  une  cause  quelconque. 

Ces  nouvelles  feuilles  sont  formées  au  détriment  des  réserves  alimentai- 
res (amidon,  graisses,  etc.)  qui  s'accumulent  à  cette  époque  de  l'année  dans 
les  cellules  de  la  plante  pour  nourrir  ses  bourgeons  naissants  au  printemps 
suivant,  alors  que  les  racines  ne  fonctionnent  pas  encore.  Les  vignes  mil- 
diousées, ayant  épuisé  leurs  réserves  alimentaires  par  celle  végétation 
supplémentaire,  ne  peuvent  donner  ensuite  que  des  bourgeons  rabougris, 
peu  ou  point  fructifères. 
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Il  est  facile  de  se  convaincre  de  ce  fait  en  faisant  au  microscope  une 
étude  comparative  des  tiges  saines  et  des  tiges  mildiousées.  Les  cellules  de 
ces  dernières  sont  excessivement  pauvres  en  matériaux  nutritifs;  leur  proto- 
plasma est  peu  abondant,  peu  vivant,  et  leurs  cavités  ne  contiennent  que 
fort  peu  d'amidon,  de  matières  grasses,  etc. 


Mildew.—  Nouvelles  Formules  de  bouillies  bordelaises 


Des  expériences  sur  les  différentes  formules  nouvelles  de  bouillie  borde- 
laise ont  été  entreprises  chez  MM.  de  Grasset,  à  Laval,  près  Fézenas  (Hé- 
rault); chez  M.  Malègue,  à  Pézilla-la-Rivière  (Pyrénées-Orientales);  chez 
M.  Johnston,  à  Dauzac  (Gironde),  et  ailleurs  encore. 

Voici  ces  formules  : 

1°  6  kil.  sulfate  de  cuivre  et  12  kil.  chaux  vive. 

2°  6  kil.  sulfate  de  cuivre  et  2  kil.  chaux  vive. 

3°  3  kil.  sulfate  de  cuivre  et  1  kil.  chaux  vive. 

4°  2  kil.  sulfate  de  cuivre  et  670  grammes  chaux  vive. 

5°  1  kil  sulfate  de  cuivre  et  340  grammes  chaux  vive. 

MM.  Millaniet  et  Gayon  indiquent  les  résultats  de  la  manière  suivante: 

Les  nouvelles  bouillies  à  0,5  et  1  kilogramme  seulement  de  sulfate  de 
cuivre  ont  montré  si  peu  de  différences,  à  Dauzac,  dans  leur  efficacité  com- 
parative contre  le  mildew,  qu'on  peut,  croyons-nous,  les  considérer  comme 
équivalentes  à  ce  point  de  vue  ;  et  même,  comme  la  bouillie  n°  5  à  lkilog. 
de  sulfate  de  cuivre  est  celle  qui,  dans  ce  dernier  champ  d'essai,  a  fourni  les 
meilleurs  résultats,  c'est  à  elle  qu'il  paraît  le  plus  logique  de  donner  la  pré- 
férence à  cause  de  son  prix  moins  élevé,  au  moins  pour  le  Sud-Est. 

La  conclusion  générale  de  MM.  Gayon  et  Millardet  est  que: 

«  Le  traitement  du  mildew  le  plus  actif,  le  moins  cher  et  le  seul  dont 
l'application  soit  absolument  sans  danger  pour  la  vigne,  est  la  bouillie  bor- 
delaise composée  d'après  nos  nouvelles  formules. 

>•  On  pourra  employer  à  l'avenir,  en  toute  sécurité,  les  bouillies  faibles 
dont  l'expérience  vient  d'être  faite.  Celles  à  1  kilo  et  à  1  kilo  et  demi  de 
sulfate  de  cuivre  doivent  sullire  dans  le  Sud -Ouest.  En  aucun  cas,  môme  dans 
le  Midi,  il  ne  sera  nécessaire  de  dépasser  2  kilos  de  ce  sel. 

»  Avec  un  bon  pulvérisateur,  250  à  500  litre»  de  bouillie  par  hectare  et 
par  traitement,  suivant  l'état  de  la  végétation,  seront  indispensables;  mais 
l'apparition  plus  précoce  de  la  maladie,  son  intensité  plus  grande  et  sa 
marche  plus  rapide,  pourront  rendre  trois  et  même  quatre  traitements  uti- 
les et  même  nécessaires.  » 

Inutile  de  faire  remarquer  que  ces  formules  sont  plus  économiques  que 
les  précédentes,  même  en  augmentant  le  nombre  de  traitements. 

Dans  ma  récente  excursion,  j'ai  constaté  que  la  Cle  des  Salins  d'Aigues- 
mortes  employait  ces  bouillies  bordelaises  et  les  appliquait  au  moyen  du 
pulvérisateur  Japy,  ce  qui  est,  en  faveur  de  la  substance  et  de  l'instrument, 
une  puissante  recommandation,  cette  compagnie  étant  exclusivement  com- 
posée d'ingénieurs  pratiques.  Ces  deux  mots  ne  se  trouvent  pas  souvent 
ensemble,  mais  quand  leur  fusion  s'opère.. .  c'est  de  l'or  en  barre  qu'elle 

produit. 

Lowenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


Greffes  nouvelles  diverses 

La  greffe  au  bouchon,  dont  on  s'est  tant  moqué,  fait  son  chemin  comme 
greffe  aérienne,  mais  sans  la  charge  de  plâtre  qu'y  avait  ajoutée  son  inven- 
teur. Ailleurs  le  bouchon  a  fait  penser  à  la  bouteille!  On  propose  une  bou- 
teille défoncée,  renversée,  garnie  d'une  étoffe  légère  en  place  de  fond,  etc. 

Je  crois  la  greffe  à  la  bouteille  métamorphosée  en  tambour,  peu  économi- 
que, et  je  n'engage  pas  à  y  croire  ;  par  contre,  la  greffe  de  Cadillac  gagne  du 
terrain  :  il  est  probable  qu'elle  sera  très-employée  cet  automne,  [en  France 
pour  reprendre  les  manquants,  et  en  Algérie  pour  transformer  les  Grena- 
ches, fermentant  mal,  en  Mourvèdres,  Espars,  Carignanes,  etc. 
—  

Montpellier,  Imp.  cent,  du  Midi  (Hamelin  Frères). 
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2-*  Année.—  N°  7     Supplément  au  Messager  agricole        10  juillet  1888 

Le  Petit  Messager  de  Garons 

REVUE  MENSUELLE  VITICOLE  DU  COMICE  DE  GARONS 


Prix  rie  l'abonnement  :  1  fr.  25  par  an.  —  Les  abonnements  sont  reçus  :  à  Montpellier,  chez 
MM.  Damrlin  F hèkeb  (Imprimerie  centrale  du  Midi;;  à  Garons,  chez  M.  Thintionan;  a  Nimes, 
ohez  M.  Rouvièkb,  pharmacien,  13,  boulevard  Vi  tor-Hugo.  Ils  doivent  Être  accompagnés  d'un 
mandat-poste  ou  de  timbres-poste  pour  le  montant  de  l'abonnement. 

Prière  d'aviser,  par  carte  postale,  MM  Hamelin  frères  de  toute  irrégularité 

dans  le  service  du  journal 


De  l'adaptation  des  vignes  américaines  au  sol  et  au  climat,  sui- 
vie d'une  étude  sur  le  bouturage  à  un  œil,  par  M.  Félix  SAHUT. 
COULET,  libraire;  in- 18. 

Ayant  été  chargée,  par  le  président  de  la  Société  d'agriculture  du  Gard, 
de  faire  un  rapport  sur  l'excellent  ouvrage  de  M.  Sahut  sur  l'adaptation,  j'ai 
trouvé  qu'il  contenait  tant  de  renseignements  utiles  que  je  crois  bien  faire 
en  mettant  sous  les  yeux  des  lecteurs  du  Petit  Messager  le  travail  analytique 
que  j'ai  été  appelée  à  lire  à  la  séance  du  25  juin  de  la  Société  susdite.  Je  le 
fais  suivre  de  quelques  observations  supplémentaires  sur  l'adaptation  du  gref- 
fon, non-seulement  au  porte-greffe,  main  au  sol  gui  porte  ce  dernier. 

LOwenhjëlm,  duchesse  de  Fitz-James. 

Monsieur  le  Président, 

Vous  avez  bien  voulu  me  charger  de  faire  l'analyse  du  travail  remarqua- 
ble sur  l'adaptation  que  la  viticulture  doit  à  un  infatigable  observateur,  à 
M.  Sahut.  La  lâche  est  difficile,  car  c'est  en  étudiant  ce  petit  code  viticole 
qu'on  comprend  combien  il  est  délicat  d'abréger  une  œuvre  dans  laquelle 
.aucune  parole  n'est  inutile. 

Voici  les  traits  principaux  de  cette  étude: 

La  vigne  américaine  est  infiniment  plus  délicate  comme  adaptation  que  la 
■vigne  française,  attendu  que  cette  dernière  ne  connaissait  d'autres  différences 
entre  les  terrains,  que  plaine  ou  coteau. 

La  vigne  américaine,  au  contraire,  a  signalé  ses  premiers  pas  par  un  mé-  . 
lange  de  succès  et  d'insuccès  qui,  au  début,  ont  dérouté  ou  tout  au  moins 
inquiété  ses  plus  fervents  adorateurs. 

Ce  uni  a  rendu  l'usage  de  la  vigne  américaine  plus  difficile,  comparée  à  la 
vigne  française,  c'est  que  cette  dernière  appartient  à  une  race  unique;  tan- 
dis que  le  terme  vigne  américaine  désigne  plusieurs  races  ou  familles  dis- 
tinctes. Il  eût  fallu,  avant  de  répartir  ces  divers  végétaux  entre  les  différents 
terrains  français,  se  livrer  à  une  étude  fondéo  de  leurs  habitats  respectifs, 

comme  latitude,  longitude,  altitude,  climat,  terrain,  etc  Faute  d'avoir 

prévu  les  difficultés,  l'expérience  s'est  laite  aux  dépens  des  plus  braves  et, 
parmi  ceux-ci,  des  moins  observateurs  des  premiers  symptômes  de  défail- 
lance. 

Un  des  moyens  qui  s'offrait  à  nous  d'éclaircir  ces  difficultés  eût  été  de 
se  renseigner  sur  les  végétaux  prospérant  dans  le  proche  voisinage  des  cé- 
pages à  planter.  On  eût  pu,  par  analogie,  trouver  plus  tôt  des  points  de  re- 
père et  de  comparaison  comme  les  suivants  : 

Certains  Chênes  d'Amérique  prospèrent,  en  Gironde,  dans  les  terrains  si- 
liceux, humifères,  tandis  que  le  Chêne  liège  se  montre  moins  difficile,  sans 
être  pourtant  aussi  facile  que  le  Chêne  vert  ordinaire.  On  remarque  aussi 
que,  pour  voir  prospérer  ces  chênes  d'Amérique,  il  faut  que  l'abondance  ou 
1  excès  de  calcaire  soient  compensés  par  une  plus  forte  proportion  de  silice. 

Autre  observation:  Le  Châtaignier,  calcifuge  par  excellence,  est  dans  les 
mémos  conditions.  De  ces  observations,  il  découle  que,  partout  où  les  Chê- 
nes d'Amérique  et  les  Châtaigniers  prospèrent,  on  potu-ra  planter  avec  suc- 
cès les  variétés  américaines  les  plus  difficiles.  Au  contraire,  à  Lattes,  où 
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le  terrain  est  composé  de  24  °[o  de  silice,  de  25  "[„  d'argile  et  de  50  °[0  de- 
calcaire,  les  châtaigniers  vivotent  ou  périssent.  Les  Riparias  greffés  jaunis- 
sent jusqu'à  en  périr,  suivis  par  d'autres  plants  et  par  les  Jacquez  eux- 
mêmes. 

Résistance. — Aux  premiers  jours  de  la  vigne  américaine,  on  n'était  préoc- 
cupé que  de  la  résistance  ;  mais  on  a  vite  appris  qu'à  côté  de  la  résistance 
il  y  avait  Padapiation . 

Longtemps  avant  que  M.  Laliman  n'indique  au  Congrès  de  Beaune  la 
résistance  des  vignes  américaines  au  phylloxéra,  il  existait  en  France  de 
ces  cépages  exotiques. —  Des  le  commencement  de  ce  siècle,  Bosc.  qui  di- 
rigeait la  pépinière  du  Luxembourg,  constatait  que  le  Vitis  Cordifolia  y  dé- 
périssait, sans  indiquer  la  cause  de  la  mortalité,  évidemment  due  à  une 
mauvaise  adaptation. 

Les  vignobles  d'Amérique,  peu  étendus,  offrent  moins  d'enseignements 
qu'on  pourrait  le  supposer,  et  au  cours  de  son  voyage  M.  P.  "Viala  écrivait 
qu'en  fait  de  boissons,  il  avait  surtout  trouvé  du  thé  et  de  l'eau. 

C'est  faute  de  s'être  sullisamment  enquis  de  l'adaptation  en  France  que 
se  sont  produit  des  mécomptes,  retardant  la  reconstitution.  Prenant  la  proie 
pour  l'ombre,  en  se  hâtant  sans  réflexion. 

C'est  ainsi  qu'au  début  on  a  cru  au  Concord  et  au  Clinton,  parce  qu'ils 
étaient  recommandés  en  Amérique.  Pourtant  les  conditions  de  climat  et  de 
sol  étaient  fort  différentes  en  France;  les  neuf  dixièmes  des  plants  importés 
à  cette  époque  ont  disparu. 

Non-seulement  les  vignes  américaines  sont  moins  accommodantes  que 
nos  vignes  françaises,  mais  chacune  d'entre  elles  a  des  exigences  spéciales 
et  individuelles. 

Cependant,  nous  verrons  que  tous  les  cépages  américains  prospèrent  dans 
certains  sols,  et  que  tous  périssent  dans  certains  autres.  Entre  ces  deux 
extrêmes,  se  trouvent  tous  les  degrés  intermédiaires,  favorables  ou  défavo- 
rables, selon  qu'ils  s'écartent  plus  ou  moins  du  meilleur  terrain,  tel  que  l'au- 
teur l'a  caractérisé  plus  haut.  Il  établit  une  échelle  graduée  décomposition 
de  terrains  auxquels  il  donne  des  coefficients  spéciaux,  permettant  de  les 
classer  selon  leur  facilité  d'adaptation;  le  terrain  par  excellence  portant  le 
n°  10,  et  le  moins  bon,  le  n°  1. 

Ce  n°  10  est  siliceux,  ferrugineux,  souple,  perméable,  profond.  Le  n°  1  ne 
contient  que  peu  ou  pas  de  silice,  est  blanc,  faute  de  fer,  il  est  compact  et 
se  tasse  facilement;  de  plus,  il  est  imperméable  et  peu  profond.  L'expé- 
rience démontre  que,  si  le  premier  de  ces  terrains  justifie  ses  plus  riches 
promesses,  on  doit  s'abstenir  totalement  de  planter  dans  le  second,  parce 
qu'il  ne  peut  donner  que  des  mécomptes. 

Entre  ces  deux  extrêmes,  il  y  a  une  échelle  graduée  de  10  à  l  à  chaque 
échelon  de  laquelle  s'applique  la  bonne  adaptation  d'une  ou  de  plusieurs  va- 
riétés. 

Ainsi,  en  suivant  une  progression  descendante,  l'auleur  classe  les  diffé- 
rentes variétés,  ou  leurs  similaires,  entre  les  terrains,  ainsi  qu'il  suit  : 
10°  Toutes  les  variétés,  sans  exceptions; 
9°  Idem,  moins  le  Cintbiana  et  le  Norton's  Virginia; 
8°  Idem,  moins  le  Concord  et  le  Clinton; 

7°  Idem,  moins  le  Ripana  et  le  Vialla;  la  liste  se  raccourcit  et,  parmi 
ceux  qui  restent,  remarquons  le  Solonis  et  le  Rupestris  ; 

6U  Nous  perdons  ici  ces  deux  cépages,  d'après  M.Sahut.  Personnellement, 
je  crois  que  nous  pouvons  encore  croire  au  Rupestris,  mais  je  ne  l'afflrme 
pas,  l'ayant,  à  ma  grande  surprise,  trouvé  très-faible  chez  M.  Vialla,  à  Sa- 
porta.  L'Herbemont  est  encore  triomphant  dans  cette  sixième  classe  ; 
^  5°  Ici.  le  champ  se  restreint  au  Cunningham,  à  l'Elvira,  au  Noah,  qui 
s'accommodent  du  calcaire;  je  crois  encore  à  l'Herbemont; 

•4°  M.  Sahut  conserve  encore  ici  le  Taylor,  le  York.  Personnellement^ 
je  lui  demande  de  prolonger  l'hospitalité,  qu'il  a  jusqu'ici  accordée  au  Cun- 
ningham ; 

3°  Ici,  la  liste  se  réduit  au  Jacquez,  Berlandieri,  Monticola; 

2°  Est  pauvre.  L'auteur  dit  :  «On  pourrait  essayer  le  Mustang»; 

1°  Néant. 
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Arrêtons-nous  un  instant  au  Jacquez  pour  dire  que,  s'il  survit  jusqu'au 

Î>lus  bas  de  l'échelle,  il  n'y  vit  pas  «  fertile  »,  et  sa  production,  très-satis- 
àisante  dans  les  numéros  élevés,  devient  insignifiante,  puis  nulle  dans  les 
derniers.  Chacun  sait  que  la  fructification  et  la  prospérité  exubérante  se  sui- 
vent sans  se  séparer,  a  quelque  échelon  de  l'adaptation  que  cette  prospérité 
se  place. 

Ijn  phénomène  se  reliant  aussi  de  très-près  à  l'adaptation  prise  dans  le 
sens  absolu,  c'est  la  résistance  relative  au  phylloxéra.  Autrement  dit,  peu 
de  phylloxéras  suffiront  pour  tuer  un  cépage  mal  adapté  ;  au  contraire,  beau- 
coup de  phylloxéras,  réunissant  leurs  efforts  contre  un  cépage  bien  adapté, 
le  verront  sourire  indéfiniment  à  leurs  mandibules.  A  côté  de  la  résistance  à 
l'insecte  et  au  terrain,  plaçons  l'adaptation  au  climat,  et  alors  nous  aurons 
vu  les  points  principaux,  concourant  à  la  reconstitution  possible  et  rému- 
nératrice. 

La  première  manifestation  de  la  mauvaise  adaptation,  c'est  la  chlorose;  la 
seconde,  c'est  la  stérilité;  la  troisième,  on  la  devine,  c'est  la  mort. 

Inutile  de  décrire  ces  différents  phénomènes.  Ils  sont  si  connus,  que  c'est 
uniquement  par  respect  pour  le  langage  scientifique,  que  j'attribue  un  nom 
impliquant  presque  le  surnaturel  à  une  chose  aussi  simple  que  compréhen- 
sible. 

La  chlorose  est  de  deux  sortes  : 

Si  elle  est  passagère,  la  chaleur  et  le  sulfate  de  fer  en  ont  raison  ; 

Si  elle  est  persistante,  le  fer  et  la  chaleur  l'atténuent,  mais  la  mort  met 
seule  un  terme  à  une  agonie  stérile. 

Nous  avons  dit  que  le  Hiparia  se  rangeait  plus  ou  moins  haut,  selon  la 
variété,  parmi  les  plants  à  adaptations  difficiles;  mais,  malgré  les  difficultés 
qui  le  séparent  de  bien  des  terrains,  on  comprend  qu'il  soit  quand  même 
essayé  avant  de  renoncer  à  ses  avantages.  Ces  avantages  si  grands,  que  vous 
connaissez  tous,  sont:  1°  la  facilité  avec  laquelle  le  Hiparia  accepte  le  gref- 
fage; 2°  sa  fertilité  une  fois  greffé. 

Au  début,  chacun  se  liant  à  ce  que  tous  les  cépages  viennent  plus  ou 
moins  bien  dans  les  terrains  fraîchement  défoncés,  on  a  cru  voir  en  lui  le 
porte-greffe  universel.  Cette  erreur  a  coûté  bien  des  années  à  la  reconsti- 
tution, et^e  même  que  l'engouement  avait  été  trop  vif,  la  réaction  contraire 
a  été  aussi  désordonnée  qu  illogique;  mais,  quand  il  va  bien,  ses  résultats 
sont  très-grands,  témoins  les  Hiparias  greffés  d'Ararr.on  de  M.  Vidal,  à  Pi- 
gnan,  qui  donnent  jusqu'à  200  hectolitres  à  l'hectare. 

Une  cause  fréquente  d'insuccès,  —  et  celle-ci,  n'est  pas  due  à  l'adaptation, 
quoiqu'on  la  confonde  souvent  avec  elle,  —  ce  sont  les  mauvaises  soudures. 
Une  autre  cause  se  trouve  dans  la  mauvaise  culture;  et  voici  un  résumé  des 
conditions  qui,  selon  M.  Sahut,  sont  nécessaires  pour  enchaîner  le  succès: 

1°  Greffage  bien  exécuté  ; 

2°  Ébranlement  du  greffon  évité  ; 

3°  Emploi  de  boutures  courtes  et,  de  préférence,  à  un  œil  ; 
4°  Sélection  soigneuse  des  variétés  ; 

5°  Développement  de  deux  ou  trois  rejets  immédiatement  au-des30us  du 
greffon  rejeté,  qui  seront  pincé»,  puis  supprimés  sitôt  leur  rôle  de  lire-sève 
accompli  ; 

6°  Greffer  de  préférence  sans  décapiter  le  sujet; 
7°  Etablissement  préalable  de  pépinières  bien  comprises  ; 
8°  Augmentation,  par  comparaison  à  la  vigne  française,  de  la  charpente 
arborescente,  autrement  dit  accroissement  de  la  souche  ; 
9°  Pratiques  culturales  correctes; 

10°  Emploi  de  sulfate  de  fer  en  dissolution  contre  la  chlorose  ; 

11°  Greffage  pratiqué  sur  rameaux  provigités,  en  laissant  le  pied-mère  de 
quatre  ou  cinq  provins  conserver  sa  tète  originelle.  (  Ici,  j'émets  personnelle- 
ment des  doutes  sur  la  conduite  future  de  la  mère  et  des  enfants  ) 

On  peut,  jusqu'à  un  certain  point,  s'assurer  de  la  bonne  adaptation  par 
des  sondages,  à  l'effet  de  constater  le  degré  de  compacité  native  du  sous-sol. 

11  ne  faut  pas  oublier  que  le  défoncement  modifie  d'une  façon  temporaire, 
mais  à  degré  et  durée  variables,  selon  l'échelon  auquel  correspond  le  sol 
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donné,  l'état  physique  de  co  sol  et  les  diverses  circonstances  latérales  ac- 
compagnant la  plantation. 

L'auteur  termine  en  disant  :  «  Si  je  me  suis  attaché  à  recommander  la  pru- 
dence dans  la  reconstitution  des  vignobles.  j<>  suis  loin  de  vouloir  chercher 
à  enrayer  le  mouvement  ;  il  est  utile  d'éviter  les  fausses  manœuvres.  » 


Bouture  à  un  œil 

M.  Bahut  donne  des  détails  très-intéressants  sur  la  bouture  courte  tant  au 
point  de  vue  théorique  qu'à  celui  de  la  pratique.  Je  ne  puis,  dans  une  sim- 
ple analyse,  entrer  dans  les  détails  d'exécution  de  ce  genre  de  bouturage,  qui, 
d'ailleurs,  en  esi  encore  à  chercher  la  voie  par  laquelle  il  pénétrera  dans  la 
grande  culture,  soit  de  la  fabrication  en  grand  de  plants  à  prix  modérés.  Ce 
qu'il  importe  d'établir,  c'est  1"  que  M.  Salait  termine  son  article  en  disant 
que,  «  sous  le  rapport  physiologique  et  en  comparant  les  uns  aux  autres  les 
divers  procédés  de  bouturage,  il  parait  aujourd'hui  démontré  que  les  bou- 
tures les  plus  courtes  sont  toujours  les  meilleures,  et  que,  par  conséquent, 
le  bouturage  à  un  œil  est  de  beaucoup  supérieur  à  tous  les  autres  systèmes 
connus  et  usités  jusqu'à  ce  jour.  »  J'ajoute  que  le  plus  grand  obstacle  à  la 
pénétration  dans  les  mœurs  de  la  bouture  à  un  œil  est  la  routine  qui  veut 
exagérer  les  difficultés  qu'elle  présente  et  lui  attribuer  les  inconvénients  " 
qu'elle  n'a  pas.  Mais  tout  me  porte  à  croire  que,  soutenue  par  une  approba- 
tion de  la  valeur  de  celle  de  M.Sahut,  elle  fera  son  chemin.  J'en  suis  si  per- 
suadée que  je  me  livre  en  ce  moment  à  une  étude  très-approfondie  des 
moyens  pratiques  de  produire  ce  plant  dans  des  conditions  de  prix  pouvant 
le  faire  lutter  sur  le  terrain  économique  avec  les  boutures  ordinaires  qui  lui 
sont  déjà  si  inférieures  comme  vigueur,  adaptation,  précocité  et  fertilité. 

Adaptation 

Tout  ce  que  M.  Bahut  dit  à  ce  sujet  est  juste,  mais  il  ne  dit  pas  encore 
tout  ;  car,  à  côté  de  l'adaptation  des  racines  au  terrain,  au  point  de  vue  chi- 
mique et  physiologique,  il  y  a  à  définir  les  cause*  de  cette  adaptation. 

Au  point  de  vue  chimique,  on  peut  s'adresser  à  M.  Dejardin  ;  au  point  de 
vue  physiologique  ou  même  mécanique,  interrogeons  la  direction  des  racines, 
dont  la*  ligure  que  j'avais  dessinée  au  tableau  à  MAcon  peut  donner  une 
idée. 

Ajoutons  à  tout  cela  l'adaptation  pécuniaire,  —  si  je  peux  m 'exprimer  ainsi, 
—  et  celle-là  nous  dit  que,  pour  qu'un  grelTon  paye  son  maître,  il  faut  que 
son  porte-greffe  vive  là  où  il  aurait  vécu  lui  même. 

La  preuve,  c'est  qu'on  entend  M.Gaston  Bazille  dire  que  le  Jacquez  est 
un  admirable  porte-greffe  pour  l'Aramon.  Qu'on  dit  à  côté  de  lui  que  c'est 
exagéré.  Qu'un  troisième  dit  que  le  Jacquez  greffé  donne  plus  de  grappes  que 
de  bois  ;  qu'il  s'épuise,  qu'il  meurt. 

Chez  M.  Gaston  Bazille,  le  Jacquez  a  remplacé  l'Aramon  franc  de  pied; 
chez  le  second,  le  Ginsaut;  chez  le  troisième,  l'Espar,  etc. 

Mais  si  chacun  avait  greffé,  sur  le  Jacquez,  le  plant  s'harmonisant  avec  la 
fertilité  du  sol,  on  entendrait  chacun  dire  que  le  Jacquez  est  un  admirable 
porte-greffe. 

Quant  à  la  bouture  à  un  œil,  on  m'en  a  montré  cette  semaine  de  mauvai- 
ses, comme  preuve  qu'elles  ne  valaient  rien,  mais  il  est  toujours  si  facile  de 
mal  faire  l 

N'en  achetez  jamais  sans  qu'elles  présentent  les  caractères  suivants  : 

1°  Fermeture  absolue  du  canal  médullaire  parle  nouveau  bois  ; 

2°  Direction  horizontale  d'une  partie  des  racines  si  la  variété  est  plon- 
geante et  de  toutes  si  la  variété  est  traçante. 

Au  concours,  il  y  en  avait  d'exposées  par  un  horticulteur  de  l'Ardèche. 

Elles  étaient  bien  «  un  œil,  mais  à  un  œil  coupé  après  enracinement  sur 
des  marcottes  chinoises,  ou  bien  (je  ne  puis  dire  lequel)  à  un  œil  dont  on 
avait  laissé  sécher  la  coupe  avant  de  mettre  en  stralilication. 

Lôwenjelm,  duchesse  de  Fitz-Jamks. 

Montpellier,  Itnp.  cent,  du  Midi  (Hamelin  Frères). 
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NOTES  ET  MÉLANGES  VITICOLES 


Voici  une  note  très-intéressante  sur  la  greffe  d'été  ét  l'aoùtement  des 
greffons.  C'est  à  expérimenter  : 

Comice  viticole  de  Cadillac  (Gironde) 

Séance  du  1er  mai,  sous  la  présidence  de  M.  Gudbert 

M.  le  Secrétaire  général  lit  une  lettre  de  M.  Rigal,  président  du  Comice 
de  Pamiers  (Ariége),  qui  fait  des  objections  sur  la  convenance  de  grelïeren 
été  plutôt  qu'au  printemps  et  sur  les  dangers  d'employer  des  greffons  non 
aoûtés. 

M.  Duperrier  signale  une  réussite  de  greffes  d'été  faites  par  M.  Ballan 
dans  le  Lot-et-Garonne  les  30,  31  août  et  1"  septembre,  avec  des  greffons 
non  aoûtés.  Cette  réussite  est  de  92  p.  %• 

M.  Grosserol  dit  que  des  greffons  de  Muscadets  non  aoûtés  lui  ont  donné 
plus  de  réussite  que  ceux  qui  étaient  aoûtés. 

M.  C.  Ballan  cite  des  résultats  analogues  à  ceux  de  M.  Grosserol. 

M.  le  Président,  résumant  ce  point  particulier  de  la  discussion,  dit  qu'on 
ne  doit  pas  se  préoccuper  du  défaut  d'aoûtement  des  greffons,  niais  qu'il 
faut  ne  jamais  les  prendre  à  l'état  herbacé. 

Sur  une  question  de  M.  Bosquet,  plusieurs  membres  font  remarquer  que 
les  tentatives  de  greffage  en  été  avec  de  vieux  sarments  bien  conservés 
sous  le  sable  ont  presque  toutes  échoué  ;  mais  ils  pensent  qu'il  serait  utile 
d'essayer  de  nouvelles  expériences. 

M.  Cazeaux-Cazalet  dit  qu'il  signalera  à  M.  Rigal  l'opinion  des  membres 
du  Comice,  et  qu'il  dira,  à  propos  des  époques  à  choisir  pour  pratiquer  la 
greffe  de  Cadillac,  que  la  saison  d'été  doit  être  choisie,  parce  que.  en  greffant 
la  première  et  la  deuxième  année,  le  plant  est  aussi  bon  à  greffer  en  août 
et  septembre  qu'au  mois  de  mars  ou  au  mois  d'avril  suivants  ;  on  a  donc 
une  avance  de  sept  et  huit  mois  en  greffant  en  été,  sans  compter  que  les  greffes 
d'été,  poussant  dès  le  début  de  la  saison  du  printemps,  n'interrompent  pas 
la  végétation  des  porte- greffes  ;  en  lin,  que  nos  préférences  ne  sont  pas  ab- 
solues, attendu  qu'il  peut  reprendre  les  manquants  au  printemps  et  greffer 
pour  la  première  fois  les  ceps  qui  n'ont  pu  l'être  à  l'été  précédent  faute  de 
temps. 

Cette  manière  de  voir  est  approuvée  par  les  membres  du  Comice. 


Le  Black-Rot  dans  la  Gironde 


La  préfecture  de  la  Gironde  a  communiqué  à  la  presse  la  note  suivante; 
et  comme,  tout  petit  qu'il  est,  le  journal  de  Garons  fait  partie  de  «  la  presse  », 
je  m'empresse  de  la  reproduire  : 

M.  Vassillière,  professeur  départemental  d'agriculture,  vient  do  constater 
la  présence  du  black-rot  dans  la  Gironde,  sur  la  propriété  de  M.  Dubour- 
dieu,  à  Gérons. 
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Alin  de  faciliter  a  l'administration  la  délimitation  des  taches  qu'il  est  à 
craindre  de  voir  se  multiplier,  et  d'enrayer  ce  nouveau  fléau  dans  la  mesure 
du  possible,  nous  ne  croyons  pouvoir  engager  trop  vivement  les  viticulteurs 
du  département  : 

1°  A  surveiller  avec  la  plus  grande  attention  leurs  vignobles,  tout  parti- 
culièrement dans  les  parties  sujettes  aux  attaques  de  l'anthracnose  et  du 
mildew  ; 

2°  A  envoyer  directement  à  la  préfecture,  avec  nom  et  adresse  de  l'expé- 
diteur, les  feuilles  et  les  raisins  qui  sembleraient  atteints  de  black-rot,  après 
les  avoir  fait  tremper  dix  minute»  dans  l'eau  bouillante  pour  éviter  la  contagion 
par  transport  ; 

3°  A  couper  et  brûler  immédiatement,  sur  place,  toutes  les  feuilles  et  les 
fruits  sûrement  atteints  de  cette  affection,  sans  préjudice  de  l'avis  de  l'inva- 
sion à  faire  parvenir  d'urgence  à  la  préfecture. 

CARACTÈRES  DU  BLACK-ROT 

Sur  les  feuilles:  Taches,  le  plus  souvent  de  forme  arrondie  et  de  couleur 
feuille-morte  avec  liséré  plus  foncé  sur  le  bord,  d'un  à  dix  millimètres  de 
largeur,  rarement  davantage,  et  toujours  parsemées  de  très-petits  points 
noirs  caractéristiques,  en  nombre  variable,  généralement  isolés  les  uns  des 
autres  comme  les  taches. 

Sur  les  raisins:  Production  identique,  généralement  plus  abondante,  de  ces 
mêmes  petits  points  noirs  sur  la  peau  du  grain,  qui  parait  d'abord  échaudé, 
puis  se  ride  en  brunissant  et  devient  noir  et  sec  en  quelques  jours. 


Black-Rot,  Coniothyrium,  Mildew,  Anthracnose 


Ces  dernières  semaines,  la  vigne  voit  tous  les  fléaux,  et  il  est  difticile 
même  dénommer  chacun  du  nom  qui  lui  appartient;  mais,  en  général,  on 
voit  plus  de  black-rot  qu'il  n'y  en  a  réellement,  et  beaucoup  des  accidents 
qu'on  lui  attribue  sont  dus  à  des  formes  de  mildew,  à  de  l'anthracnose, 
et  même  à  la  grêle  ou  pluie  très-froide,  tombée  en  certaines  localités. Il  est 
évident  que  la  vigne  traverse  une  crise  contre  laquelle  nous  ne  sommes 
pas  encore  assez  bien  armés;  mais  les  remèdes  se  trouveront  peu  à  peu, 
surtout  si  chacun  aide  à  chercher,  en  faisant  part  aux  savants  du  fruit  de  ses 
observations  personnelles  et  suivies,  et  si  les  remèdes  déjà  connus  sont  assez 
correctement  appliqués  pour  juger  vraiment  de  leurs  effets. 

Parmi  ces  remèdes,  il  se  confirme  que  la  sulfostéatite,  poudre  impal- 
pable, recommandée  par  M.  de  Chefdebien,  donne  d'excellents  résultats  par 
son  extrême  adhérence  aux  feuilles,  malgré  les  grandes  pluies  de  cette  an- 
née et  sa  très-grande  facilité  d'application. 

J'ai  vu  dans  un  grand  vignoble  des  applications  très-bien  faites  de  bouil- 
lie bordelaise  au  moyen  de  petits  balais.  Il  est  vrai  que  les  femmes  qui  ont 
fait  ce  travail  manœuvraient  très -adroitement,  d'un  mouvement  très-sec, 
très-vif  et  surtout  de  très-loin,  envoyant  le  liquide  bien  au-dessus  de  la  souche, 
et  non  de  côté.  Excepté  que  les  taches  étaient  plus  grandes,  il  n'y  avait  au- 
cune différence  dans  l'égalité  du  travail  du  balai  et  de  celui  de  l'instrument. 
On  m'a  même  affirmé  que,  comme  rapidité,  les  femmes  tenaient  pied  aux 
hommes  munis  de  pulvérisateurs.  La  suite  prouvera  si  ce  fait  est  exception- 
nel ou  généralisable,  ce  qui  serait  à  désirer  pour  la  petite  culture. 


Falsificateur  puni  en  Chine 


Les  journanx  sont  pleins  d'histoires  de  vins  falsifiés.  Il  y  a  eu  même,  à 
Hyères,  un  cas  terrible  où  l'imprudence  d'un  propriétaire  gardant  sans  pré- 
cautions de  l'arsenic  dans  ses  magasins  a  occasionné  la  mort  de  11  per- 
sonnes et  la  maladie  grave  de  plus  de  200;  ceci,  d'après  le  procès,  n'a  pas 
été  une  falsification  intentionnelle, mais  une  très-coupable  impudence,  qui  ne  se 
reproduira  probablement  jamais  chez  personne,  tant  les  imprudents  sont 
durement  punis  par  la  justice,  et,  je  l'espère,  par  leur  remords.  Par  contre, 
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les  falsifications  intentionnelles  vont  leur  train,  dans  In  vin  comme  dans 
tout  ce  qui  est  objet  de  vente  el  d'achat  mangeable  ou  buvable.  Je  trouve 
dans  un  journal  ces  quelques  lignes  disant  comment,  en  Chine,  on  punit 
les  fraudeurs;  peut-être  cette  manière  «le  faire  la  police  des  comestible» 
serait-elle  bonne  pour  la  santé  publique  en  Fiance: 

Four  avoir  vendu  du  thé  et  du  riz  avariés,  et,  en  outre,  essayé  de  les  in- 
troduire en  ville  sans  pays  les  droits  d'octroi,  Kam-Hi  fut  condamné  à  un  an 
de  prison  et  à  une  amende  vingt  fois  plus  forte  que  ne  l'étaient  les  droits 
d'octroi  dérobés  au  Trésor  public. 

C'était  de  la  bonne  justice,  dit  le  Moniteur  judiciaire,  à  qui  nous  emprun- 
tons ce  récit,  mais  de  la  justice  ordinaire  et  différant  peu  de  celle  qui  serait 
rendue  dans  les  mêmes  circonstances  en  France,  en  Angleterre  et  chez  les 
autres  nations  européennes. 

Pourtant  on  n'est  pas  juge  extraordinaire  et  président  des  Grands  jours 
de  Xi-lu-lu  pour  se  conduire  comme  un  simple  juge  de  Lyon,  de  Paris  ou  de 
Londres;  aussi  Gong-Gong  imagina-t  il  autre  chose. 

Kam-Hi  fut  condamné  à  consommer  sa  marchandise. 

Je  m'explique  : 

11  dut,  pendant  son  année  de  prison,  manger  le  riz  et  boire  le  thé  avariés 
qu'il  destinait  fraternellement  à  ses  concitoyens. 

Au  bout  de  trois  mois  de  ce  régime,  le  malheureux  fut  réduit  à  l'état  de 
squelette  vivant. 

11  n'y  avait  pas  de  doute  que  quelques  semaines  de  plus  d'une  semblable 
alimentation  feraient  du  squelette  un  cadavre. 

Le  fraudeur  supplia  le  grand-juge  de  lui  faire  donner  du  riz  et  du  thé  ordi- 
naires. Il  offrait  de  payer  celle  faveur  de  la  moitié  de  sa  fortune. 

—  Donnez  votre  fortune  entière,  dit  Gong-Gong,  ou  n'en  parlons  plus. 
Le  prisonnier  trouva  exorbitantes  ces  exigences  et  jura  qu'il  mourra  t  plu- 
tôt que  de  s'y  soumettre. 

—  C'est  votre  droit  !  répondit  le  frère  du  Fils  du  Ciel. 

A  la  fin  du  quatrième  mois,  Kam-Hi  en  passa  partout  ce  qu'on  voulut, 
tant  il  était  las  du  riz  et  du  thé  avariés. 

On  ne  dit  pas  s'il  donna  toute  sa  fortune.  En  tout  cas,  c'eût  été  évidem- 
ment une  simple  restitution,  car  on  remplit  rapidement  sa  caisse  à  ce  jeu 
qui  consiste  à  empoisonner  son  prochain. 

Que  de  fortunes  acquises  dans  ces  conditions  ailleurs  qu'en  Chine l 


La  Fumure  des  volatiles 


«  Le  fumier,  dit  M.  Horel  dans  Y  Agriculture  suisse,  a  toujours  été  une  né- 
cessité en  agriculture,  mais  autrefois  on  y  suppléait  en  partie  parla  jachère. 
Aujourd'hui  il  n'en  est  plus  de  même,  et  aucune  culture  ne  peut  être  lucra- 
tive dans  notre  vieille  Europe  sans  fumier.  Dans  ces  conditions,  aucune 
source  d'engrais  ne  doit  être  négligée,  et  c'est  cependant  ce  quia  lieu  sou- 
vent «à  l'égard  du  fumier  des  volatiles,  qu'on  se  contente  de  jeter  au  ruclon 
ou  qu'on  laisse  même  perdre  dans  les  cours  sans  profit  pour  la  culture.  Ce- 
pendant, il  n'y  a  pas  de  meilleur  engrais  que  le  fumier  des.  volatiles.  De 
plus,  quand  on  a  soin  de  rassembler  cet  engrais,  on  est  étonné  de  la  quan- 
tité que  l'on  obtient.  D'après  certains  auteurs,  qui  ont  observé  un  peu  trop 
superficiellement,  voici  ce  que  produiraient  en  moyenne  et  par  an  les  diffé- 
rents volatiles  qui  peuplent  nos  basses-cours:  un  coq  ou  une  poule,  de 
5  1/2  à 6 kilos  de  fumier;  un  pigeon,  de  2  1\2  à  3  kilos  ;  un  canard,  de»  à  9  kil., 
et  une  oie,  1 1  kilos. 

»  Un  agriculteur  français,  grand  éleveur  de  volailles,  estime  qu'un  coq  ou 
une  poule  produisent  uôn  pas  5  1[2  à  6  kilos  de  fumier,  mais  bien  124  kil., 
et  il  le  prouve.  Pour  cela,  il  a  eu  recours  à  l'expérimeniation.  H  a  enfermé 
un  coq  et  six  poules  de  la  race  de  Dorking  dans  un  poulailler  dont  le  sol 
était  recouvert  d'une  quantité  de  cendres  soigneusement  pesées  auparavant. 
Après  vingt-quatre  heures,  les  cendres  mêlées  à  la  fiente  furent  pesées,  et 
c'est  après  déduction  des  premières  qu'il  arriva  à  constater  l'énorme  quan- 
tité de  fumier  que  nous  venons  d'indiquer. 
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»  Les  volailles  soumises  à  l'expérimentation  ont  été  nourries  comme  elles 
l'étaient  avant  l'expérience.  Cette  expérience,  pour  obtenir  toute  autorité, 
aurait  dû  être  renouvelée  ;  mais  il  n'en  est  pas  moins  acquis  qu'une  volaille 
ordinaire  donne  vingt  fois  plus  d'engrais  qu'on  est  dans  l'habitude  de  lui 
attribuer. 

»  Ce  chiffre  de  124  kilos  peut  paraître  énorme  ;  cependant  il  nous  paraîtra 
plus  naturel  si  nous  admettons  avec  M.  Barrai  qu'une  volaille  ordinaire  con- 
somme par  an  la  valeur  de  170  kilos  de  fourrage.  •> 

Ces  derniers  chiffres  paraissent,  en  effet,  énorme».  Mais  celui  qui  les  donne 
est  un  homme  trop  sérieux  pour  avancer  ce  qu'il  ne  saurait  prouver. 


Boutures  ou  Racines 

On  entend  toujours  agiter  la,  question  de  la  supériorité  de  la  bouture  sur 
le  raciné,  et  vice  versâ. 

Je  crois  être  dans  le  vrai  en  disant  que,  même  si  le  raciné  était  supé- 
rieur à  la  bouture,  autrementqu'au  début  de  la  plantation,  ce  qui  n'est  pas 
encore  prouvé,  cela  ne  serait  que  dans  les  cas  assez  rares  où  l'on  peut  opé- 
rer le  transport  du  raciné  d'un  sol  dans  un  autre  sans  qu'il  en  éprouve  de 
dommage,  exemple  :  arracher  à  la  pépinière  un  plant  en  plein  repos,  le 
transporter  ainsi  à  sa  place  définitive,  pour  ainsi  dire  sans  qu'il  s'en  apper- 
çoive,  et  sans  léser  ni  laisser  dessécher  ses  spongioles.  Lesdites  spongiolea, 
étant  restées  en  état  de  fonctionner,  reprendraient  la  vie  au  printemps,  exac- 
tement au  point  où  l'hiver  les  a  surprises  et  endormies  ;  ce  plant  raciné  aurait 
conservé  son  avance  primitive  sur  la  bouture. 

Mais  si,  au  contraire,  un  plant  a  souffert  d'abord  à  l'arrachage,  puis  au 
transport,  enfin  à  la  replantation,  il  a  un  début  tellement  pénible  qu'il 
reste  plus  nuisible,  pour  l'avenir,  que  les  lenteurs  d'enracinement  de  la  bou- 
ture. 

Pour  se  servir  d'une  comparaison,  je  vous  dirais  qu'il  y  a,  comme  trans- 
port, la  môme  différence  entre  un  raciné  et  une  bouture,  qu'entre  faire  voya- 
ger un  œuf  ou  un  poussin. 

L'œuf  sera  évidemment  long  à  couvor,  mais  il  ne  s'abîmera  pas  en  route 
et,  à  moins  d'être  secoué  à  en  faire  une  omelette  hors  de  propos,  ou  d'être 
cassé,  etc.,  il  éclora  à  son  heure,  tandis  que  le  poussin  n'arrivera  vivant 
qu'à  force  de  peine  et  de  soin,  car  il  faudra  le  protéger  à  la  fois  contre  la 
faim  et  contre  l'indigestion.  La  soif  loi  sera  aussi  dangereuse  que  la  faim, 
sans  parler  de  la  fatigue,  du  froid,  du  manque  d'air,  qui  peuvent  aussi  le 
faire  mourir. 

De  môme  qu'un  poussin  est  mieux  sous  sa  mère  que  dans  un  panier,  de 
même  un  raciné  est  mieux  en  terre  que  dans  un  ballot. 

Tandis  qu'un  œuf  comme  une  bouture,  moyennant  les  soins  les  plus  élé- 
mentaires, peut  voyager  san*  inconvénient  ni  danger. 

lMniilement,  tout  bien  pesé,  la  bouture  comme  l'œuf  sont  d'un  transport 
plus  sûr  que  les  poussins  et  les  racinés. 


Le  Rôle  de  l'escargot  en  viticulture 


Il  y  a  quelque  temps,  un  chercheur  croyait  voir  une  relation  enlre  l'ab- 
sence de  l'escargot  et  la  présence  du  phylloxéra,  et  l'absence  du  phylloxéra 
et  la  présence  de  l'escargot,  qui,  selon  lui,  serait  l'ennemi  désiré  du  phyl- 
loxéra. 

Un  autre  vient  de  lancer  l'hypothèse  que  c'est  encore  l'escargot  qui  entre 
en  scène  avec  le  mildew,  et  que  c'est  lui  qui  se  charge  de  le  disséminer  !!! 

Celte  manière  de  voir  me  paraît  plus  surprenante  que  sérieuse,  et,  jus- 
qu'à prouve  du  contraire,  nous  pouvons  croire  que  ce  coquillage  ambulant 
est  loin  de  jouer  îles  rôles  aussi  considérables  en  viticulture. 

Lôwenhjklm,  duchesse  de  Fitz-james. 


Montpollicr,  Imp.  cent,  du  Midi  (Ilamelin  Frères). 
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GREFFAGE 

Les  greffages  faits  du  1er  au  20  avril  ont  pleinement  réussi  cette  année. 
Dans  notre  commune  on  a  obtenu,  en  général,  le 95  pour  100.  Les  quelques 
échecs  que  nous  avons  éprouvés  se  sont  produits  du  20  avril  au  20  mai, 
bien  que  l'on  eût  les  mêmes  greffeurs,  les  mômes  greffons  et  les  mêmes 
vignes.  Quelques-uns  de  nos  habiles  greffeurs  pensent  que  la  lune  doit  jouer 
un  rôle  en  ceci,  parce  que  ceux  qui  ont  repris  leurs  greffes  manquées  depuis 
le  20  mai,  premier  quartier  de  la  lune,  ont  obtenu  des  reprises  complètes. 
Je  n'ose  pas  me  prononcer  contre  ces  nouvelles  idées.  Je  crois  plutôt  qu'il 
faut  s'étudier  à  éviter  le  grand  courant  de  sève  qui  se  produit  lin  avril  et 
commencement  de  mai.  La  pleine  réussite  des  greffages  faits  au  commen- 
cement d'avril  et  fin  mai  me  semblent  l'affirmer. 

Quant  aux  espèces  françaises  qui  ont  le  mieux  réussi  cette  année  sur 
Taylor  comme  sur  Riparias,  ce  sont  les  Carignanes.  On  se  plaint,  au  con- 
traire, beaucoup  des  Mourastels,  qui  n'ont  donné  que  le  78  pour  100  de  re- 
prises. Est-ce  l'espèce  ou  bien  la  mauvaise  qualité  des  bois  qui  sont  cause 
de  ces  insuccès  ?  Je  crois  plutôt  à  celte  dernière  cause.  On  ne  sera  jamais 
assez  sévère  dans  le  choix  des  greffons.  L'âge  de  la  vigne,  le  terrain  sur 
lequel  elle  est  plantée  et  le  choix  des  bois  sur  les  souches  doivent  préoccu- 
per, au  plus  haut  degré,  le  vigneron-grefïeur. 

Quand  on  le  peut,  on  devra  de  préférence  prendre  ses  greffons  sur  des 
vignes  de  quatre  à  cinq  ans  de  greffe,  sur  terrain  élevé,  de  médiocre  qualité, 
mais  bien  exposé.  Une  vigne  dans  ces  conditions  donne  des  bois  sains  et 
bien  nourris. 

Les  sarments  les  mieux  aoûlés  et  les  plus  à  fruits  sont  les  plus  éloignés 
de  la  coursonne.  Si  l'on  peut  faire  le  choix  de  ces  sarments  et  ne  prendre 
qu'un  greffon  ou  deux,  au  plus,  sur  ledit  sarment,  on  obtiendra  deux  ou 
trois  grappes  en  moyenne  par  souche,  ce  qui  n'est  pas  à  dédaigner,  vu  les 
dépenses  que  l'on  fait  pour  gagner  du  temps. 

G.  TlUNTlGNAN. 

Note  de  la  duchesse  de  Fitz-James 

Certains  auteurs  de  l'Hérault  et  de  l'Aude  conseillent  de  réprimer  la  mise 
à  fruit  trop  précoce;  mais  on  peut  se  demander  si  cette  restriction,  peut-être 
logique  dans  les  vignes  à  grand  rendement  de  ces  départemenls,  peut  s'ap- 
pliquer aux  vignes  plus  avares  du  Gard. 

D'autres,  ardents  sur  la  fructification  précoce,  ont  remarqué  que  les  gref- 
fons d'Aramon  court-jointes  étaient  moins  fertiles  que  ceux  à  longs  racri- 
thalles.  Le  motif  physiologique  d'un  fait  qui  paraît  peu  discutable  est  à  cher- 
cher. 

LE  BOUTURAGE  A  UN  ŒIL 

Feuille  viticole  de  la  Gironde 

23  août  1888. 

Il  n'est  guère  admissible  qu'après  des  siècles  de  santé  constante,  la  vigne 
se  soit  tout  à  coup  trouvée  atteinte  de  tant  de  maux  sans  qu'il  y  ait  à  cela 
une  cause  prédisposante. 
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Il  n'y  a  pas  do  maladies,  a  dit  un  grand  médecin,  il  n'ya  que  des  mala- 
des. 

Un  organisme  sain  repousse  la  maladie,  c'est-à-dire  le  parasite  :  la  vie 
défend  la  vie.  Il  fruit  quo  re  parasite  rencontre,  dans  la  substance  à  laquelle 
il  s'attaque,  un  commencement  de  décomposition  lui  constituant  un  terrain 
approprié  (1). 

La  vigne  était  donc  mal  portante  dès  avant  l'oïdium,  dès  avant  le  phyllo- 
xéra, le  mildew.  fanthracnose,  l'érinoso',  le  rot,  pour  n'en  oublier  aucun  (2). 

Cet  état  morbide  ne  saurait  provenir  de  son  fait,  vu  que  depuis  longtemps, 
bien  longtemps,  la  vigne  ne  s'appartient  plus,  placée  qu'elle  est  sous  l'en- 
tière dépendance  de  l'homme  (3). 

C'est  pour  l'homme  qu'elle  naîr,  qu'elle  végète,  qu'elle  fructifie. 

Pour  ce  végétal  esclave,  plus  de  spontanéité,  plus  de  naturel.  loutre  nos 
mains,  cet  arbre  immense  n'est  plus  qu'un  arbuste,  un  buisson  ;  cotte  liane 
puissante,  qui  n'aspire  qu'à  dépasser  les  plus  hauts  ormes,  se  traine  péni- 
blement au  ras  du  sol  (4). 

No  soyons  donc  pas  surpris  qu'après  un  pareil  rabougrissement  nos  ceps, 
tant  qu'ils  sont,  ne  puissent  plus  vivre  que  de  régime. 

Or,  une  des  causes  qui  doit  avoir  le  plus  contribué  à  la  dégénérescence  de 
la  vigne,  c'est  le  mode  de  reproduction  que  nous  ne  cessons  de  lui  imposer; 
ce  mode  de  reproduction,  c'est  le  bouturage;  le  bouturage  qui,  au  lieu  de 
reproduire  le  végétal  au  moyen  de  la  graine,  le  reproduit  au  moyen  du 
bourgeon. 

Développons  cela. 

Quand  nous  mettons  en  terre,  en  vue  de  l'enraciner,  un  sarment  de  vigne 
garni  dp  7  ou  8  œils,  un  de  ces  reils,  celui  d'en  bas,  émettra  la  racine,  et 
celui  d'en  haut  émettra  la  tige;  mais  il  arrivera  toujours  ceci,  que  ces  deux 
œils  ne  seront  pas  d'égale  force,  tant  pour  végéter  que  pour  fructifier,  de 
sorte  que  nous  aurons  nécessairement  un  végétal  déséquilibré;  un  végétal 
où  manque  la  bonne  harmonie  des  organes  les  plus  essentiels;  où  il  y  aura 
disproportion  entre  les  parties  souterraines  et  les  aériennes;  où  l'enracine- 
ment et  l'arborescence  du  cep  ne  marcheront  point  du  même  pas,  étant 
doués  d'aptitudes  à  végéter  différentes  ;  car  il  est  aisé  de  constater,  en  tail- 
lant, l'hiver,  un  pied  de  vigne,  que  sur  une  haste  de  plusieurs  œils  il  n'y  a 
pas,  a  la  maturité,  deux  œils  qui  se  soient  ressemblés  par  les  jets  qu'ils  au- 
ront fournis  :  les  uns  pré>entant  jusqu'à  quatre  raisins,  les  autres  n'en'don- 
nant  pas  un  ;  ii  y  aura  des  sarments  d'un  mètre  à  côté  de  broutilles  pas 
plus  longues  nue  le  doigt. 

C'est  donc  de  ce  désaccord  originaire  que  toutes  nos  vignes  sont  sorties 
par  suite  d'un  bouturage  à  œils  multiples  indéfiniment  pratiqué;  et,  chez 
toutes,  il  a  dû  le  plus  souvent  se  rencontrer  une  racine  plus  forte  sous  une 
tige  plus  faible,  et  vice  versa  (5). 

Mais  si  nous  parvenons  à  faire  sortir  d'un  œil  unique  tige  et  racine,  oh! 
alors,  tout  rentre  dans  l'ordre,  nous  imitons  la  nature  :  nous  faisons  avec  un 
œil,  qui  n'est  autre  chose  qu'un  embryon  fixe,  ce  qu'elle  fait  avec  un  grain, 
qui  n'est  autre  chose  qu'un  embryon  libre. 

Eh  bien  !  le  bouturage  à  un  œil  amène  infailliblement  ce  résultat,  le  bou- 


(1)  Note  de  la  duchesse  de  Filz-James.  —  Je  ne  partage  pas  sur  ce  point  l'avis 
de  l'auteur.  J.î  crois  généra  lement  que  le  phylloxéra  s'est  attaqué  aux  vignes  les 
mieux  portantes  comme  aux  plus  chétives,  mais  que  les  chétives  ont  été  plus  ra- 
pidement vaincues. 

(2)  Id.  J  ai  la  même  conviction  à  l'égard  des  cryptogames  :  l'invasion  vient  du 
dehors,  non  de  la  plante. 

(3;  Id.  Ici  je  redeviens  de  l'avis  de  M.  Sclafer:  l'homme  éteint  les  forces  natu- 
relles de  la  vignes.  Celte  culture  illogique  réussit  au  point  de  vue  pécuniaire,  et  on 
fera  bien,  ià  où  elle  donne  2.000  fr.  à  l'hectare  et  plus,  de  continuer;  mais  cela  ne 
peut  réussir  partout  et  toujours. 

Celui  qui  gagne  sa  vie  à  vendre  du  foie  gras  a  raison  d'en  faire;  il  ne  s'ensuit 
pas  que  ce  procédé  soit  hygiénique  pour  l'oie,  sur  laquelle  il  en  démontre  l'utilité 
pécuniaire 

(4)  Culture  méridionale  illogique,  mais  lucrative  en  bon  terraio. 

(5)  Ceci  serait  très-exceptionnel. 
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turage  a  un  œil  ne  peut  que  donner  une  plante  parfaitement  en  équilibre 
dans  tous  ses  organes  et  toutes  ses  fonctions. 

Le  bouturage  à  un  œil!  mais  il  y  a  beau  temps  que  la  nature  le  pratique. 
Regardons  aux  coulants  du  fraisier,  du  chiendent,  pour  ne  citer  que  les  plus 
vulgaires  espèces  ;  ces  coulants  se  bouturent  à  l'aide  d'œils  dont  chacun 
émet  simultanément  la  tige  en  dessus  et  la  racine  en  dessous,  et  l'on  ne  vit 
jamais  un  de  ces  œils  donner  naissance  à  une  tige  et  un  autre  à  une  racine  : 
chaque  pied  de  fraisier,  chaque  pied  do  chiendent  sort  tout  entier  d'un 
même  nœud,  d'un  même  œil. 

Au  surplus,  œil  et  graine  ont  une  parfaite  ressemblance,  formés  qu'ils 
sont  sur  le  même  modèle  :  on  retrouve  en  eux  les  mêmes  enveloppes,  les 
mêmes  sucs  spéciaux,  le  même  système  de  germination. 

En  faisant  donc  se  reproduire  la  vigne  par  le  bouturage  à  l'œil  unique, 
c'est  exactement  comme  si  nous  la  faisions  se  reproduire  do  graine  ;  seule- 
ment, l'œil  semé  donne  un  sujet  bien  autrement  vigoureux  et  surtout  bien 
plus  hàtif  que  le  pépin,  avec  lequel  il  faut  attendre  longtemps  la  fructifica- 
tion (1). 

J'ai  sous  les  yeux  des  pieds  de  vignes  nés  d'un  œil  simple,  lesquels  ne 
cessent  de  m'é tonner  par  la  fougue  de  leur  croissance  et  par  la  monstruosité 
de  leurs  fruits. 

Un  autre  avantage  du  bouturage  à  un  œil,  c'est  qu'on  obtient  par  là  des 
racines  courts  qu'on  ne  saurait  planter  plus  profondément  qu'il  ne  faut  (2). 

Partant  de  cette  vérité  physiologique  que  c'est  par  la  racine  que  la  plante 
respire  le  plus  et  le  mieux,  puisque  la  respiration  par  les  feuilles  et  par  les 
parties  vertes  de  l'écorce  n'est  qu'une  respiration  restreinte,  tandis  que  la  res- 
piration par  l'enracinement  est  une  respiration  complète,  la  culture  ne  sau- 
rait trop  aider  à  cette  prise  d'air  radiculaire. 

Les  feuilles  et  les  écorces  respirent  comme  des  plantes  qu'elles  sont,  les 
racines  respirent  comme  les  animaux  supérieurs,  comme  l'homme  lui- 
même. 

De  toutes  les  fonctions  vitales,  la  respiration  est  bien  certainement  la  plus 
importante  :  plantes  et  animaux,  nous  ne  sommes,  les  uns  et  les  autres, 
que  de  l'air  solidifié. 

Pour  que  la  respiration  du  végétal  ne  soit  pas  gênée,  il  faut  que  ses  ra- 
cines se  trouvent  le  plus  proche  possible  de  la  surface  du  sol,  et,  de  préfé- 
rence dans  cot  humus  si  perméable  à  tous  les  gaz. 

Cela  est  vrai  surtout  de  la  vigne  qui,  destinée  à  grimper  aux  arbres  et  s'y 
appuyer,  n'a  nul  besoin  déracines  pivotantes  pour  s'ancrer  au  sol  et  résis- 
ter au  vent:  l'arbre  auquel  elle  s'accole  résistera  pour  elle. 

Plus  nous  plantons  la  vigne  profondément,  plus  lente  sera  sa  croissance, 
plus  retardée  sa  fructification,  parce  que  moins  accessibles  à  l'air  seront 
ses  racines,  j'allais  dire  ses  poumons. 

Or,  avec  les  longues  boutures  à  plusieurs  œils,  on  obtient  forcément  des 
racinés  de  40  à  45  centimètres,  qu'on  ne  peut  qu'enterrer  trop  avant,  lors 
de  la  mise  en  place. 

Nos  transplantations,  toujours  trop  profondes,  sont  bien  sûrement  une 
des  principales  causes  de  cette  dégénérescence  de  nos  vignes  à  laquelle  nous 
assistons. 

Aux  plantations  profondes  viennent  s'ajouter  les  cultures  profondes,  non 
moins  nuisibles  les  unes  que  les  autres. 

Disons,  pour  terminer,  que  ce  bouturage  à  un  œil,  qui  pourrait  se  définir  : 
l'art  de  faire  d'un  bourgeon  une  graine,  n'est  pas  très-malaisé  à  réussir.  On 
coupe,  des  deux  côtés,  les  nœuds  d'un  sarment  vert  en  leur  laissant,  de 
droite  et  de  gauche,  1  centimètre  de  mérithalle  ;  après  quoi,  l'on  stratifié 
dans  du  sable  frais  ;  puis,  avril  venu,  on  sème  ces  nœuds  comme  pois  ou 
fèves,  soit  sous  châssis,  soii  sous  un  paillis,  en  plate-bande  dûment  amen- 

(1)  Id.  La  grande  diflerence  ontro  semis  de  graine  et  semis  d'oeil  est  que  le  pre- 
mier devient  une  racitie  pivotante,  taudis  que  la  )K>ulure  à  un  œil  donne  d^s  raci- 
nes dirigées,  selon  la  manière  dont  elle  aura  été  préparée, sans  toutefois  détruire  les 
tendances  spéciales  à  chaque  variété. 

{1)  Très-bien  observé. 
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dée;  soit,  mieux  encore,  dans  de  petits  godets  que  l'on  enfoncera  en  couclio 
tiède.  Pour  la  mise  en  place,  il  n'y  a  qu'à  dépoter  le  jeune  plant,  dont  les 
racines  ne  s'aperçoivent  même  pas  de  l'opération  (1). 

Du  reste,  pour  recourir,  en  fait  de  bouturage  à  un  œil,  au  guide  le  plus 
sûr,  je  ne  saurais  mieux  adresser  le  viticulteur  qu'à  la  savante  brochure 
publiée  par  M.  Félix  Sahut,  chez  Coulet,  à  Montpellier,  sous  ce  titre:  te  Bou- 
turage à  U7i  oeil.  On  trouvera  là  les  plus  claires  indications  touchant  ce  semis 
d'un  nouveau  genre. 

C'est  ce  même  M.  Sabut  qui  a  eu  l'honneur  de  voir,  le  premier,  le  phyl- 
loxéra sous  la  forme  de  «  petits  points  jaunes  ;  mais,  honneur  plus  grand, 
c'est  à  M.  Planchon  qu'il  a  été  donné  de  reconnaître  un  insecte  dans  ces 
petits  points  jaunes  et  de  le  signaler. 

C'est  un  peu  comme  pour  les  anneaux  de  la  planète  Saturne  :  Galilée,  avant 
tout  autre,  les  avait  aperçus  ;  mais  Huighens,  le  premier,  put  dire  ce  qu'ils 
sont,  et  initier  le  public  à  la  connaissance  de  ces  singuliers  appendices. 

Honoré  Sclafkr. 

Sallebœuf,  août  1888. 


LA  BOUTURE  A  UN  ŒIL  AU  POINT  DE  VUE  FRANÇAIS 


11  est  très-intéressant,  lorsque  l'on  plante  pour  la  submersion,  de  voir  au 
juste  à  quelle  profondeur  seront  les  racines,  et  aussi  d'être  sûr  qu'elles  ne 
descendront  pas  plus  bas  qu'il  ne  le  faut  pour  que  le  soleil  les  rechauffe  et 
mette  du  sucre  dans  le  raisin. 

Il  est  parfaitement  prouvé  que  la  richesse  alcoolique  diminue  quand  la 
profondeur  augmente,  et  que  cette  richesse  augmente  quand  la  profondeur 
diminue.  Un  de  nos  meilleurs  viticulteurs  submersionnistes  a  été  si  frappé 
de  ce  moyen  d'augmenter  la  richesse  des  vins  de  submersions  (vulgaire- 
ment appelés  «  vins  de  grenouille  »»)  qu'il  a  essayé  de  faire  des  boutures  à 
un  œil  françaises,  ce  qui,  du  reste,  est  beaucoup  plus  facile  à  faire  que  des 
boutures  américaines.  Voici  ce  que  m'écrit  ce  viticulteur  : 

«  Je  vous  avais  dit  que  ie  cherchais  dans  la  bouture  à  un  œil  une  manière 
économique  de  produire  de  heaux  plants  racinés,  et  j'espère  avoir  réussi. 

»  .le  ne  me  suis  nullement  appliqué  à  donner  aux  petits  fragments  de 
sarments  une  forme  régulière  et  bien  étudiée.  J'ai  donné  à  un  de  mes  ou- 
vriers ce  travail  à  forfait  à  raison  de  50  centimes  le  mille  boutures  à  un  œil. 
La  mise  en  place  de  ces  petits  tronçons  a  également  été  faite  à  forfait  et  la 
réussite  a  été  de  80  pour  cent. 

»  J'ai  fait  surtout  des  Carignannes,  mais  aussi  des  Espars.  Leurs  racines, 
quoique  naturellement  plongeantes,  sont  parfaitement  horizontales;  mais  je 
ne  saurais  dire  si  elles  resteront  ainsi  une  fois  en  pleine  terre  (2).  » 

«  ...  Je  vais  essayer  de  mettre  ces  jeunes  plants  en  place  la  même  an- 
née, sans  attendre  deux  ans  pour  les  mettre  à  demeure  (3).  » 

(1)  Voir,  dans  le  Traité  de  la  bouture  à  un  œil,  le  procédé  de  transplantation  io- 
sensible  et  automatique,  que  je  conseille  pour  obvier  aux  dangers  et  au  temps  d'ar- 
rêt causes  par  le  dépotage. 

(?)  L'essentiel,  dans  la  direction  des  boutures,  c'est  le  début  :  si,  en  s'allongeant, 
l'humidité  leur  manque  à  la  surlace  et  que  le  sous-sol  leur  soit  favorable,  elles  fe- 
ront certainement  de  petits  voyages  en  profondeur,  et  cela  ne  fera  qu'augmenter 
la  masse  de  terre  dont  la  plante  dispose  pour  se  nourrir.  Tandis  que,  si  le  sous-sol 
est  mauvais,  les  racines,  étaut  horizontales  par  elles-mêmes,  garderont  cette  direc- 
tion avec  la  plus  grande  facilité. 

(3)  Gela  réussira  certainement,  car  les  plants  français  ne  perdent  pas  un  instant 
à  s'enraciner,  ce  qui  leur  donne  une  grande  avance  sur  les  plants  américains,  si 
durs  à  la  reprise,  surtout  quand  il  s'agit  d'Estivalis  : 

L'établissement  de  M.  Vray,  à  Luynes  (B.-du-R.). 

Les  journaux  viticoles  ont  beaucoup  parlé,  ee  printemps,  des  essais  du  système 
de  M.  Vray  pour  faire  enraciner  les  boutures  à  un  œil  de  variétés  difficiles. 


Montpellier,  Imp.  cent,  du  Midi  (Hamelin  Frères). 
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Greffe  latérale  de  la  vigne 

Cette  sorte  do  greffe  a  plusieurs  synonymes:  c'est  ainsi  nue,  selon  les  Id- 
éalités, O'.i  la  nomme  greffe  Me  roté,  à  entaille  oblique,  on  "\  grec  (en  V).  et 
le  plus  souvent  greffe  de  Cadillac.  Elle  convient  admirablement  au  greffage 
des  sujets  américains  résistants  plantés  a  demeure,  lesquels  n'ont  point 
leurs  tètes  décapitées  au  moment  de  l'opération. 

8ur  des  porte-greffes  sains  et  vigoureux,  on  se  borne  à  tailleries  sarments 
de  la  tète  à  deux  ou  trois  yeux  quelques  jours  avant  le  greffage,  si  l'on  opère 
au  printemps,  et  à  rogner  la  moitié  environ  des  sarments  garnis  de  leurs 
feuilles,  si  l'on  greffe  en  automne. 

Au  moment  de  greffer,  pratiquer  sur  le  sujet  une  entaille  oblique  descen- 
dante, partant  à  zéro  de  l'écorce  pour  arriver  vers  le  milieu  du  diamètre  du 
sujet.  Cette  entaille  doit  se  faire  à  quelques  centimètres  au-dessus  «lu  ni- 
veau du  sol,  sur  une  partie  bien  lisse,  pénétrer  de  chaque  côté  du  sujet,  et 
avoir  une  longueur  de  3  à  i  centimètres. 

Le  greffon,  qui  généralement  devra  avoir  deux  yeux,  sera  préparé  de  la 
façon  suivante:  la  base  du  côté  opposé  a  l'œil  inférieur,  —  ou  bien  sur  l'un 
de  ses  côtés. —  sera  taillée  en  biseau  très- prononcé,  en  traversant  la  moelle 
et  la  faisant  complètement  disparaître  dans  sa  partie  basse.  Du  côté  opposé, 
se  bornera  enlever  un  tiers  et  même  un  quart  île  sarment.  Le  biseau  le  plus 
oblique  s'applique  contre  la  lige  du  sujet;  l'autre  partie  du  greffon  se  trou- 
vera en  contact  avec  la  partie  inférieure  delà  languette  formée  par  l'entaille. 
Ajuster  le  greffon  de  manière  à  ce  que  sesécorces  coïncident  des  deux  côtés 
de  rentable  avec  cèdes  du  sujet,  ligaturer  fortement  la  greffe  avec  du  ra- 
phia, ensuite  établir  de  fortes  buttes  de  terre  friable  autour  des  parties 
greffées 

Pour  celles  des  creffes  latérales  de  la  vigne  faites  à  l'automne  qui  ne  réus- 
sissent pas.  soit  par  la  trop  grande  humidité  du  sol,  soit  par  IVff-t  des  gelées 
de  l'hiver,  soit  pour  toute  au:re  cause,  il  est  facile  de  les  reprendre  en  mars, 
avril  et  mai  suivants,  en  pratiquant  une  nouvelle  entaille  sur  le  sujet,  un 
peu  au-dessous  de  la  première,  ou  bien  encore  sur  l'un  des  côtés.  C'est  pour 
cette  raison  que  nous  recommandons  de  greffer  un  p'-u  plus  haut  à  cette 
époque  de  l'année  et  n'augmenter  le  volume  des  buttes  de  terre,  pour  mieux 
protéger  les  greffes  contre  les  intempéries  de  l'hiver. 

Que  les  greffes  faites  à  l'automne  aient  ou  non  réussi,  on  rabattra  en  fé- 
vrier-mars les  sarments  principaux  îles  porte-greffes  au-dessus  de  deux  ou 
trois  yeux,  et  l'on  supprimera  complètement  toutes  les  petites  ramilles, 
comme  pour  ceux  à  g  relier  au  printemps.  En  mai.  alors  que  les  bourgeons 
du  sujet  s'allongent,  on  les  pince  au-dessus  de  leur  troisième  ou  quatrième 
feuille.  Ce  premier  pincement  provoque  le  développement  des  bourgeons  an- 
ticipés: un  deuxième  pincement  sur  ces  nouveaux  bourgeons  est  souvent 
nécessaire,  mais  cette  fois  on  ne  laissera  que  deux  feuilles  de  leur  base. 

A  la  lin  de  juillet  et  dans  le  courant  d'août,  les  greffes  reprises  ont  généra- 
lement leurs  bourgeons  vigoureux,  capables  à  eux  seuls  d'attirer  toute  la  sève 
des  racines  du  sujet;  il  faut  alors  se  hiter  d'opérer  lo  sevrage  des  greffes. 
Pour  cela,  on  détruira  les  buttes  de  terre  abritant  les  greffes,  et,  armé  d'un 
instrument  bien  tranchant  (la  serpette  est  ce  qu'il  y  a  de  mieux),  on  couper 
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«le  bas  eu  haut  la  léle  tlu  porte-greffe  en  faisant  la  section  dans  une  position 
oblique  ascendante,  de  façon  a  correspondre  à  la  partie  supérieure  de  la  lan- 
guette du  côté  opposé  à  la  section  et  sans  ébranler  la  greffe. 

La  partit»  oblique  et  tronquée  du  sujet  est  bientôt  recouverte  par  la  sève 
descendante  de  la  greffe.  L'inverse  aurait  lieu  si  cette  coupe  s'opérait  à  sur- 
face n  ane  avec  un  mauvais  sécateur,  comme  beaucoup  ont  la  trop  funeste 
habitude  de  le  faire  et  d'où  il  resuite  «les  greffes  sans  avenir. 

Pour  mieux  aider  la  sève  au  recouvrement  des  parties  tronquées  des  gref- 
fes latérales  et.  en  fente  simple  de  la  Vigne,  nous  conseillons,  ainsi  que  nous 
le  faisons  toujours,  de  les  end'iire  avec  un  ma  «lie  capable  de  bien  adhérer 
sur  son  bois  spongieux.  Le  inastie.  de  M.  Dantin.  de  Lyon,  est  excellent 
pour  cet  usage.  Il  ne  reste  plus  qu'à  remonter  la  terre  des  buttes,  placer 
un  petit  tuteur  à  chacune  des  greffes,  ensuite  y  accoler  leurs  bourgeons  au 
moyen  de  ligatures  souples  et  solides. 

,fe  crois  sunerHu  d'ajouter  que  les  lètes  des  sujels  dont  la  greffe  aurait 
manque  seraient  conservées  et  les  bourgeons  laissés  libies  pendant  le  res- 
tant de  leur  végétation.  De  tels  sujets  se  regreffent  à  l'automne,  on  bien  au 
printemps  qui  suil. 

Apres  «le  nombreuses  expériences,  nous  considérons  la  greffe  latérale 
pour  ia  vigne  comme  «lounant  «l'excellents  résultats  sur  les  jeunes  sujets  ; 
mais  j'ai  bâte  d'ajouter  qu'il  faut  pour  cela  une  surveillance  constante  dans 
h'.s  pincement»  (les  bourgeons  «les  porte-greffes,  pour  qu'ils  n'affament  pas 
ceux  des  jeunes  greffes. 

Quant  à  appliquer  cette  sorte  de  greffe  aux  sujets  forts  et  quelquefois  très- 
forts,  et  «lont  les  résultats  ne  sont  jamais  qu'aléatoires,  nous  préférons  poser 
les  greffons  sur  les  rameaux  (sarments)  qui  partent  du  pied  de  la  souche, 
plutôt  que  de  greffer  le  cep  lui-même. 

Dans  le  cas  où  il  ne  se  trouverait  pas  de  sarments  vers  ce  point,  nous 
n'hésitons  pas  à  couper  le  cep  à  niveau  du  sol  et  à  greffer,  l'année  sui- 
vante, sur  les  nouveaux  rameaux  obtenus.  Cette  façon  ée  procéder  s'appli- 
que plus  particulièrement  aux  porte-greffes  que  l'on  conserve  pour  tirer  des 
boutures. 

S'il  s'agit  de  forts  producteurs  directs  à  transformer  (.lacquez,  Herbemont, 
etc  ,  etc.)  et  si, au  moment  de  greffer,  il  n'existe  point  de  rameaux  propices, 
on  «loit  pratiquer  sur  le  pi°d  de  la  souche,  avec  une  petite  scie  à  main,  une 
incision  circulaire  profonde  de  J  à  4  millimètres  au-dessous  de  l  écorce  et 
tailler  la  vigne  comme  à  l'ordinaire.  Celle  incision  arrête  en  partie  la  sève 
ascendante,  qui  alors  lait  pression  sur  les  boulons  latents  de  la  partie  infé- 
rieure à  l'incisiou  ;  bientôt  des  bourgeons  vigoureux  apparaissent  vers  ce 
point,  pendant  que  sur  la  tète  de  la  souehe  des  grappes  se  forment. 

A  l'automne  ou  au  printemps,  on  greffe  les  nouveaux  rameaux  obtenus, 
on  coupe  la  tète  du  cep.  ou  bien  on  la  laisse  exister  encore  pendant  une  an- 
..je  pour  produire,  en  attendant  que  les  jeunes  greffes  donnent  leurs  pre- 
miers raisins,  (/est  ce  qu'on  appelle  la  transformation  des  cépages  sans  in- 
terruption «le  récoltes,  transformation  qui  rendra  de  véritables  services  à 
tous  ceux  qui.  ne  trouvant  point  les  pro«lucteurs  «lirects  américains  à  leur 
convenance,  voudraient  leur  substituer  nos  précieux  cépages  indigènes. 

En  laissant,  (tendant  deux  années,  la  tête  des  souches,  il  est  bon,  au 
deuxième  printemps,  de  renouveler  l'incision  circulaire  pour  faire  affluer  la 
sève  sur  les  greffes.  Lors  de  la  taille  d'hiver  suivante,  on  coupe  la  tète  de 
la  souche  immédiatement  au-dessus  du  point  d'attache  «le  la  plus  haute 
greffi ,  si  l'on  a  greffé  deux  rameaux,  et  l'on  enduira  la  plaie  tronquée  avec 
du  mastic  à  greffer  ou  tout  simplement  avec  l'onguent  Je  Saint-Fiacre.  Il  ne 
reste  plus  qu'à  donner  une  taille  en  conséquence  aux  greffes  pour  la  piompte 
fermation  de  leur  charpente,  aûn  d'obtenir  de  bons  et  nombreux  produits 
le  plus  rapidement  possible. 

Les  greffes  en  fente  pleine,  en  fente  anglaise  et  en  fente  simple,  réussis- 
sent fort  bien  sur  les  ïameaux  «Je  la  base  des  producteurs  directs  a  trans- 
former: la  tète  des  souches  faisant  fonction  de  lire-sève,  aucune  perturba- 
tion n'est  à  redouter. 

A.  Duclaux. 

A  la  suite  de  cet  article  sur  la  greffe  de  cMê,  nous  donnons  une  lettre  aussi 
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bien  pensée  que  bien  dite,  fort  intéressante,  que  M.  Arm.  Ponsot  vient  d'a- 
dresser à  M .  le  Président  du  Comice  de  Libourne. 

«  Monsieur  le  Président, 

»  Le  Comice,  dans  une  séance  précédente,  a  étudié  la  question  de  la  greffe 
surplace,  et  on  s'est  beaucoup  occupé  de  la  preHè  latérale.  Plusieurs  mem- 
bres ont  eu  l'obligeance  de  nous  communiquer  le  procédé  qu'ils  emploient 
ou  ont  vu  employer,  de  nous  indiquer  les  soins  qu'ils  donnent  à  la  jeune 
greffe;  mais  un  point  très-important,  il  me  semble,  a  été  à  peine  effleuré: 
c'est  celui  de  la  décapitation  du  sujet  primiiivemeni  laissé. 

»  Eu  général,  on  a  paru  convenir  qu  une  fois  la  greffe  bien  soudée,  on  pou- 
vait s;.ns  inconvénient  décapiter  le  porte-greffe.  Pour  un  pied  d'un  ou  deux 
ans,  celte  fciçon  de  procéder  n'aurait  peut-être  pas  grand  inconvénient: 
mais,  pour  un  pied  d'un  certain  âge,  ce  serait  peut-être  une  faute. 

»  On  remarque  souvent  dans  les  greffages  sur  souche,  en  fente  simple  ou 
autre,  m  i?  avec  ablation  de  la  partie  supérieure  du  sujet,  la  mort  de  celui-ci. 
On  peut,  sans  crainte,  l'attribuer  à  la  décapitation  du  pied,  dont  tontes  les 
fonctions  \itales  sont  brusquement  interrompues  et  qui  doit  rester  sans  res- 
pirer pendant  une  quinzaine  île  jours  au  moins.  Un  retour  de  sève  se  pro- 
duit alors,  qui  est  souvent  mortel. 

»  Si  la  greffe  latérale  donne  de  si  bons  résultats, c'est  bien  certainement 
parce  qu'elle  évite  celle  asphyxie  du  porte-greffe.  Aussi  il  me  semble  que 
l'on  se  tromperait  en  coupant  le  sujet  aussitôt  la  greffe  prise. 

»  En  effet,  on  laisserait  au  sujet  âgé  (nous  parlons  de  pieds  de  plus  de  trois 
ans),  [>our  s'assimiler  les  éléments  nutritifs  de  l'atmosphère,  la  conduite 
d'un  végétal  à  peine  constitué,  ne  communiquant  avec  la  souche  que  par 
des  tissus  à  peine  complets. 

»  Pour  employer  une  comparaison  un  peu  triviale,  vous  donnerez  à  un 
homme  dans  la  force  de  l'âge  les  poumons  d'un  enfant  nouveau-né.  —  La 
respiration  se  fera,  il  est  vrai,  mais  péniblement. —  Aussi  je  crois  qu'il  se- 
rait préférable  d'opérer  autrement. 

»  1°  La  greffe  est  prise  sur  un  pied  de  Jacquez,  par  exemple,  que  nous 
supposons  taillé  suivant  la  méthode  Guyot.  Alors,  pour  mieux  dresser  le 
pied,  coupons  seulement  l'haute  qui  est  du  même  côté  que  la  greffe.  Lais- 
sons l'autre  haste  telle  qu'elle  était,  et,  durant  l'année,  cnltivons-la  comme 
par  le  passe  :  épamprage,  effeuillage,  etc.  Nous  y  aurons  du  bois  ou  du  fruit, 
ce  qui  en  Qu  de  compte  a  bien  son  intérêt  Penlanl  ce  même  temps,  la 
greffe  prend  un  grand  développement  et  profile  de  toute  la  vigueur  de  l  haste 
supprimée.  Nous  avons  aussi,  et  je  puis  en  montrer,  des  pousses  de  deux 
à  cinq  mètres  facilement 

»  2°  Nous  taillons,  à  l'automne,  la  greffe  sur  un  seul  bois  à  quatre  ou  cinq 
boutons,  et  nous  supprimons  l'haste  du  sujet,  ne  lui  laissant  qu'un  côlé  fai- 
sant l'office  de  tire-sève.  La  greffe  fait  alors  comme  le  «ourmand  des  vignes 
que  l'on  reprend  du  pied  :  elle  accapare  à  son  profit  toule  la  végétation, 
pousse  des  branches  vigoureuses,  qui  permettront  à  l'automne  de  lui  appli- 
quer la  taille  Guyot. 

»  3°  La  greffe  ayant  pris  cette  forme  définitive  ou  toute  autre  voulue  par  le 
vigne  on,  nous  coupons  obliquement  le  sujet  à  quelques  centimètres  au- 
dessus  de  la  greffe  (la  section  oblique  a  une  certaine  importance,  que  saisis- 
sent tous  les  vignerons). 

»  Si.  dès  la  première  année,  la  creffe  a  pris  un  développement  considéra- 
ble, on  peut  fort  bien  commencer  à  tailler,  comme  il  est  indiqué  au  paragra- 
phe 2.  Ces  quelques  observations  ne  sont  pas  seulement  des  conceptions 
thermiques  que  nous  avons  l'honneur  de  voir  approuvées  par  l'éminent  gref- 
feur-horticulteur  M.  Charles  Baltet,  dont  les  travaux  sont  si  précieux  pour 
tous  ceux  qu'intéresse  le  greffage,  mais  encore  le  résultat  d'expériences  per- 
sonnelles sur  plus  de  quatre  hectares. 

>>  Aussi,  me  stiis-je  permis,  Monsieur  le  Président,  de  vous  les  communi- 
quer, et  je  vous  prie  d  agréer  mes  sincères  salutations 

»  Arm.  Ponsot.  » 
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LA.  SIDÉRATION 


La  sidération  est  la  même  chose  que  la  fumure  verte:  on  enterre  des 
fourrages  ou  autres  plantes  au  moment  où,  avantde  sécher,  ils  ont  atteint 
tout  leur  développement. 

Les  anciens  auteurs  agricoles  mentionnent  cette  pratique,  que  l'on  re- 
trouve par-ci  par-là  un  peu  partout. 

La  «  sidéiaiion  »  est  un  nom  nouveau,  voilà  tout  ce  qu'il  y  a  de  neuf  dans 
cette  affaire. 

Cette  pratique  n'est  ni  meilleure  ni  plus  mauvaise,  pour  avoir  un  nom 
moins  compréhensible. 

L'emploi  des  engrais  verts,  utile  et  pas  cher,  convient'  surtout  dans  les 
systèmes  de  culture  basés  sur  un  capital  d'exploitation  modeste. 


BLACK-ROT 


M.  de  l'Écluse  a  adressé  à  M.  le  Ministre  de  l'agriculture,  à  la  date  du 
26  juillet  dernier,  le  rapport  suivant  : 

Agen,  le  26  juillet  1888. 

MONSIEDK  LE  MINISTRE, 

J'ai  l'honneur  de  vous  informer  que  le  Comité  central  d'études  et  de  vi- 
gilance contre  le  phylloxéra  de  Lot-et-Catonne  a  chargé  une  commission 
de  faire  des  études  tendant  à  la  découverte  d'un  remède  contre  le  blark-rot. 
Cette  commisfion  a  institué  une  série  d'expériences  au  sujet  desquelles 
un  rapport  vous  sera  adressé  cet  automne.  Cependant,  des  résultats  con- 
statés jusqu'ici  elle  peut,  d'ores  et  déjà,  dégager  cette  observation  impor- 
tante, que  le  cuivre  a  une  action  incontestable  sur  le  black-rot,  et  que  cette 
aciion  est  d'autant  plus  sensible  que  le  mélange  appliqué  contient  plus  de 
cuivre. 

La  bouillie  bordelaise  à  6  p.  °(0  de  sulfate  de  cuivre  a  donné  jusqu'à  au- 
jourd'hui des  résultats  qui  sont  à  peu  de  chose  prés  ce  que  nous  devons 
souhaiter. 

La  commission,  sans  rien  préjuger  do  ce  qui  pourra  se  produire  avec 
des  circonstances  météorologiques  diHérentes  de  celles  que  nous  avons 
eues,  croit  devoir  porter  immédiatement  celte  observation  à  votre  connais- 
sance. 

•Te  vous  prie  de  vouloir  bien  agréer,  Monsieur  le  Ministre,  etc. 

Le  Professeur  d'agriculture  de  Lot-et-Garonne, 
rapporteur  de  la  Commission, 

A.  db  l'Eixusb. 

Ces  observations  confirment  les  résultats  obtenus  en  Amérique  et  relevés 
par  M.  Lammsen  Pcribner,  qui  l'an  dernier  avait  fait  des  études,  sur  les 
indications  de  M.  Viala,  sur  les  composés  de  cuivre. 

Lôwenhjelm,  duchesse  de  Fitz-James. 


JAGQUEZ 

Cuers  (Var).  —  Ceux  qui  ont  suivi  le  mouvement  viticole  dans  le  Var 
se  souviennent  de  l'émotion  produite,  il  y  a  plusieurs  années,  par  la  nou- 
velle que  les  vignobles  de  M.  Astraud,  à  Cuers,  étaient  perdus  à  la  suitc- 
d'une  véritable  débâcle  de  Jacques. 

Nous  avons  revu  cette  semaine  ces  Jacquez.  Ils  sont  splendides,  chargés 
de  raisins  et  indemnes  de  toutes  maladies  cryptogamiques. 

(P<" 


{Petit  Paysan). 


Montpellier,  lui  p.  cent,  du  Midi  (Uamelin  Frères). 
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3  août  1888. 

Depuis  que  la  vigne  américaine  a  été  introduite  en  France,  on  s'est  beau- 
coup occupé  de  savoir  si  l'on  devait  employer  des  greffons  ayant,  oui  ou  non, 
végété  pendant  leur  stratification ,  et  si,  au  moment  de  les  employer,  on  de- 
vait rejeter  ceux  qui  avaient  poussé.  Beaucoup  sont  de  cet  avis.  Depuis  dix 
ans  que  nous  «(ratifions,  nous  avons  tous  plus  ou  moins  réussi,  de  sorte 
qu'il  nous  est  arrivé,  après  un  premier  greffage  manqué,  d'avoir  repris  nos 
manquants  la  même  année  avec  des  greffons  poussés.  On  le  faisait,  c'était 
avec  regret  qu'on  les  employait,  mais,  n'en  ayant  pas  d'autres  et  étant  pres- 
sés de  remplir  les  vides  que  les  premiers  greffons  avaient  laissés,  on  s'y  dé- 
cidait tout  de  mémo.  Gela  a  souvent  donné  lieu  à  de  vives  discussions  entre 
vignerons;  les  uns  disaient  avoir  bien  réussi,  et  les  autres  soutenaient  le 
contraire. 

Cette  année,  ayant  quelques  mille  pieds  de  Taylor  à  greffer  en  pépi- 
nière et  n'ayant  opéré  qu'en  juin,  j'ai  pu,  à  cette  époque,  me  rendre  compte 
du  bon  et  du  mauvais  côté  de  cette  opération.  Mes  greffons  étaient  pour  la 
plus  grande  partiedes  hybrides  Bouschet,  que  j'avais  débités  à  bO  centimètres 
de  longueur;  il  m'était  facile  avec  ces  longueurs  d'avoir  parmi  mes  gref- 
fons des  yeux  prêts  ou  développés,  et,  en  débitant  mes  greffons,  je  mis  de 
côté  tous  ceux  qui  étaient  dans  cet  état, jusqu'au  nombre  de  cent.  Ce  chiffre 
atteint,  j'employai  ces  greffons  sur  une  longueur  de  dix  mètres,  séparés  du 
reste,  au  commencement  et  à  la  lin,  par  un  piquet,  afin  qu'aucune  erreur 
ne  fût  possible.  J'affirme  que  j'ai  eu  le  cent  pour  cent  de  réussite  sur  ces 
greffons  poussés,  tandis  que  je  n'ai  eu  que  le  quatre-vingt-dix  pour  cent 
avec  les  greffons  non  développés.  J'en  conclus  qu'au  moment  des  greffages 
on  ne  devrait  employer  que  des  greffons  donnant  signe  de  vie,  sans  toute- 
fois être  complètement  développés. 

G.  Trintiqnan. 


,      REVUE  DE  L'ANNÉE  VITICOLE  1888 


L'hiver  dernier,  on  parlait  beaucoup  delà  greffe  au  bouchon  ;  aussi  beau- 
coup de  personnes  l'ont-elle  essayée  avec  des  succès  variables.  Personne 
n'est  arrivé  à  la  faire  vite;  de  ce  côté,  il  n'y  a  pas  encore  de  quoi  être  bien 
lier.  Quant  au  succès,  il  est  tellement  irrégulier,  que  le  Progrès  agricole,  un 
excellent  journal  de  Montpellier,  a  ouvert  ses  colonnes  à  tous  ceux  qui  vou- 
dront raconter  leurs  succès  ou  leurs  insuccès  avec  ce  mode  de  greffage  hors 
terre. 

Jusqu'ici  nous  ne  pouvons  nous  faire  une  idée  exacte  sur  la  valeur  du 
système  en  lui-même,  mais  seulement  sur  l'adresse  et  le  soin  de  ceux  qui 
l'ont  employé. 

Je  crois  que  de  mettre  de  la  ouate  entre  la  greffe  et  le  bouchon  aurait  le 
grand  avantage  d'exclure  l'air  d'une  manière  plus  complète,  et  si  vraiment 
on  arrivait  à  greffer  hors  terre,  sans  bulage  et  sans  enlèvement  de  racines 
du  greffon,  ce  serait  une  grande  économie,  en  même  temps  qu'une  grande 
sécurité. 

Quant  à  la  greffe  de  Cadillac,  elle  fait  des  pas  de  géant,  et  supplantera  le 
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greffage  à  tête  abattue  partout,  à  moins  que  la  greffe-bouture,  qui  gagne 
airssi  du  terrain,  ne  prenne  la  place  de  tous  les  greffages  en  pleine  vigne.  Je 
dis  greffe-bouture,  car  le  greffage  en  pépinière,  sur  plant  d'un  an,  donne  néces- 
sairement des  pourrettes  de  deux  ans. 

Si  on  arrive  à  greffer  en  pépinière  les  boutures  l'année  môme  de  leur  plan- 
tation, —  alors  cela  serait  parfait  à  tous  les  points  de  vue. 

La  bouture  à  un  œil  se  fait  de  mieux  en  mieux,  et  les  gens  soigneux  la 
réu-t-issent  comme  ils  le  veulent.  M.  Vray,  dont  je  vous  ai  parlé  cet  biver,  a 
eu  de  très-réels  succès,  même  avec  les  Borlandieri,  qui  sont  des  plants  rares 
et  de  reprise  si  difficile. 

En  fait  de  nouveautés,  on  s'aperçoit  qu'excepté  dans  de  très-bonnes  terres, 
la  vigne  non  labourée,  mais  taillée  sur  vieux  bois,  paye  beaucoup  mieux  son 
homme  que  la  vigne  tres-cultivée,  mais  taillée  court.  Du  reste,  c'est  le  sys- 
tème des  treilles,  que  tout  le  monde  voit,  mais  que  peu  cherchent  à  com- 
prendre et  à  appliquer  aux  vignes. 

Il  est  évident  que  lorsque  la  taille  courte  et  la  culture  donnent  GO  ou 
80  hectolitres  à  l'hectare,  il  n'y  a  pas  mieux  à  faire  ;  mais  quand,  année  après 
anné^,  on  travaille  pour  ne  rien  gagner,  c'est  vraiment  le  cas  de  chercher 
mieux,  ou  au  moins  d'essayer  de  s'y  prendre  autrement. 

Enfin  il  y  a  un  autre  progrès  qui  se  prépare,  c'est  le  provignage  trisannuel 
ou  perpétuel  des  greffons  français  sur  pieds  américains.  Dans  ce  système, 
qui  est  misa  l'étude  dans  plusieurs  endroits  différents,  et  sur  lequel  je  ne 
m'étendrai  pas  plus  longuement  en  ce  moment,  étant  en  train  d'étudier  ce 
point  de  vue  nouveau,  on  se  sert  de  la  racine  américaine  pour  assurer  la  vie 
des  vignobles,  tandis  qu'on  consacre  les  racines  françaises  des  greffons  à 
produire  les  belles  récoltes  d'autrefois. 

Mais  n'allez  pas  croire  surtout  que,  parce  que  je  parle  d'utiliser  les  racines 
françaises,  vous  pouvez  laisser  affranchir  vos  greffons  :  oh  !  non,  bien  au 
contraire:  c'est  iecas  ou  jamais  de  bien  maintenir  ces  greffons  sur  leurs  ra- 
cines américaines,  afin  de  n'en  pas  perdre  un  pied. 

D'après  ce  qui  se  prépare,  la  viticulture  va  entrer  dans  une  phase  où  elle 
demandera  plus  d'esprit  que  d'argent  ;  jugez  si  c'est  le  moment  pour  les  gens 
d'esprit  délaisser  affranchir  et  périr  leurs  souches  ! 

Ce  sera  le  bon  sens  de  chacun  de  vous  de  voir  combien  grand  est  son 
esprit,  puisque  cela  se  mesurera  au  poids  de  la  vendange  et  à  l'économie  réa- 
lisée. 

D'ici  peu  on  connaîtra  des  expériences  très-intéressantes,  faites  dans 
cette  direction.  A  chacun  de  les  étudier  et  de  les  suivre,  pour  voir  s'ils  y 
peuvent  trouver  leur  avantage. 

Lowenhjelm,  duchesse  de  Fitz-Jamks. 


Comice  de  Cadillac 

A  88emblée  générale  mensuelle  du  12  août  1888  , 

PRÉSIDENCE  DE  M.   LE  Dr  CAZEAUX,  VICE-PRESIDENT 

La  séance  est  ouverte  à  deux  heures  et  demie. 
Le  procès-verbal  de  la  dernière  séance  est  adopté. 

M.  le  docteur  Cazeaux  présente  les  excuses  de  M.  Bonnefoux,  président. 

La  parole  est  à  M.  Dezeimeris  pour  rendre  compte  de  la  visite  de  M.  le 
Ministre  de  l'agriculture. 

M.  Dezeimeris.  —  Messieurs,  depuis  longtemps,  au  Conseil  général  delà 
Gironde,  j'ai  émis  le  vœu  de  voir  un  ministre  rte  l'agriculture  visiter  notre 
région;  j'exprimais  encore  ce  souhait  dans  le  discours  que  je  prononçais,  il 
y  a  quelques  mois,  à  la  fête  de  notre  Comice,  à  Langoiran.  Le  mobile  de 
cette  proposition  n'était  point  l'espoir  de  susciter  une  promenade  d'apparat 
dans  notre  département;  mais  il  me  semblait  qu'en  présence  des  attaques 
ardentes  formulées  depuis  longtemps  contre  le  greffage  par  les  partisans 
des  insecticides,  en  présence  des  longues  faveurs  administratives  accordées 
à  ces  derniers  et  de  la  défaveur  départie  à  la  reconstitution  sur  souches 
américaines  de  nos  cépages  indigènes,  il  n'y  avait  qu'un  moyen  de  servir  la 
bonne  cause:  montrer  au  ministre  compétent  les  résultats  obtenus,  et  les 
lui  montrer  dans  des  conditions  variées  d'âges,  de  cépages,  de  terrains,  qui 
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fussent  démonstratives  et  pussent  indiquer  à  la  fois  la  voie  à  suivre  et  les 
déterminations  à  prendre  par  l'administration  supérieure. 

Je  n'ai  donc  négligé  aucune  occasion  de  renouveler  ma  proposition.  Mes 
amis,  nos  amis,  veux-je  dire,  M.  le  député  Cazauvieilh  et  M.  le  sénateur 
Lavertujon,  tous  deux  membres  de  la  Commission  supérieure  du  phylloxéra, 
ont  bien  voulu  s'en  faire  les  interprèles,  et  M.  Viette.  ministre  de  l'agri- 
culture, a  entrepris  cette  utile  exploration  de  la  France  viticole,  dont  l'uni- 
que but  a  été  de  constater  directement  les  faits  acquis,  les  résultats  obtenus, 
et  de  rechercher  les  moyens  par  lesquels  on  pourrait,  le  plus  vite  possible, 
généraliser  les  succès  et  reconstituer  la  richesse  viticole  de  la  France. 

Le  6  août,  de  grand  matin,  M.  le  Ministre  m'a  fait  l'honneur  de  se  rendre 
à  Loupiac  pour  examiner  les  vignes  que  j'ai  reconstituées. 

Je  lui  ai  montré  successivement  en  plaine,  en  coteaux  argilo-alcaires,  en 
alluvions.  des  vignes  de  un  à  neuf  ans;  toutes  se  sont  présentées  dans  des 
conditions  de  végétation  et  de  production  très-belles;  supérieures,  k  coup 
sûr,  à  ce  qu'étaient  la  végétation  et  la  production  des  vignes  directes  d'au- 
trefois. Un  fait  surtout  a  attiré  l'attention  de  M.  Viette:  c'est  l'établissement 
de  pièces  de  vignes  qui,  à  leur  troisième  feuille,  grâce  à  la  pratique  de  la 
greffe  de  Cadillac (grelfe  Ballan  d  Omet),  sont  arrivées  à  la  production  nor- 
male. De  ceite  constatation,  en  effet,  résulte  l'évidente  possibilité  de  rétablir 
en  peu  de  temps  les  vignobles  détruits  et  d'en  obtenir  des  récoltes  dans  un 
délai  bien  plus  court  que  celui  qui  était  nécessaire  autrefois,  avant  que  l'on 
usât  du  greffage. 

Après  examen  de  ces  faits  matériels,  base  essentielle  de  toute  discussion, 
après  dégustation  des  vins  provenant  des  vignes  greffées,  un  long  entretien 
a  été  consacré  à  l'étude  des  moyens  qui  ont  amené  ces  succès  du  greffage 
dans  notre  région  et  notamment  sur  les  vignobles  examinés,  méthodes  de 
plantation,  de  greffage,  de  culture  et  de  taille;  puis  ont  été  disculées  ces 
questions  essentielles,  qui  touchent  de  si  près  au  relèvement  viticole  et  agri- 
cole de  notre  pays:  modification  de  la  loi  de  1879,  pour  faire  participer  la 
reconstitution  aux  subventions  de  l'Etat,  trop  longtemps  partiales  en  faveur 
de  la  défense;  réformes  des  programmes  de  l'enseignement  vinicole  dans  les 
écoles  rurales,  pour  y  introduire  des  notions  d'agriculture  pratique;  enfin, 
préparation  d'une  loi  instituant  et  organisant  des  Chambres  départemen- 
tales d'agriculture. 

Le  caractère  de  ces  entretiens  ayant  été  absolument  privé,  je  ne  puis  me 
permettre  d'indiquer  quelles  sont,  sur  ces  divers  points,  les  appréciations 
de  M.  Viette.  Mais  je  puis  dire  au  Comice  que,  soit  dans  sa  bienveillante 
attention  à  écouter  les  observations  qui  lui  étaient  soumises,  soit  dans  ses 
propres  propositions  relatives  aux  moyens  de  vulgariser  le  grell'age,  le  mi- 
nistre a  montré  le  plus  ardent  désir  de  servir  la  viticulture  et  de  la  servir 
au  plus  tôt.  Maintes  fois,  je  suis  heureux  de  le  rappeler,  il  s'est  plu  à  consta- 
ter les  mérites  de  notre  Comice,  et  c'est  en  montrant  de  la  main  un  vigno- 
ble de  coteau  reconstitué  et  chargé  de  fruits  qu'il  a,  par  un  élan  tout  spon- 
tané, décidé  de  décerner  la  croix  de  la  Légion  d'honneur  au  président  du 
Comice  de  Cadillac,  à  M.  Bonnefoux.  Cette  distinction,  dont  de  telles  circon- 
stances augmentent  encore  la  valeur,  ne  va  pas  seulement  à  celui  qui  la  mé- 
ritait si  bien,  elle  honore  en  même  temps  le  Comice  tout  entier;  et,  en  mon- 
trant le  prix  que  le  ministre  attache  à  des  efforts  tels  que  ceux  que  l'on  a 
faits  ici.  elle  permet  d'espérer  que  l'action  de  M.  Viette  sera  puissante  et 
efficace,  dans  cette  œuvre  de  relèvement  à  laquelle  notre  Société  s'est  vouée, 
et  qui  a  pour  objet  la  prospérité  même  de  la  patrie. 

M.  le  Dr  Cazeaux  rappelle  qu'il  a  cru  être  l'interprète  des  membres  du 
Comice  en  remerciant  M.  le  Ministre.de  l'agriculture  de  l'honneur  qu'il  ve- 
nait de  faire  à  notre  association  en  décorant  de  l'ordre  de  la  Légion  d'hon- 
neur notre  président,  M.  Bonnefoux.  (Applaudissements.) 

M.  le  Secrétaire  général  donne  lecture  de  la  lettre  de  M.  le  Préfet,  indi- 
quant les  subventions  accordées  par  l'État  au  Comice  pour  l'année  1888  : 

Monsieur  le  Président, 
J'ai  l'honneur  de  vous  informer  que,  sur  ma  proposition,  M.  le  Ministre 
de  l'agriculture  a  accordé  cette  année  au  Comice  agricole  et  viticole  de  Ca- 
dillac, à  titre  d'encouragement  à  l'agriculture,  pour  être  distribuées  au  nom 
du  gouvernement  de  la  République,  les  subventions  ci-après,  savoir  : 
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Primes  pour  l'amélioration  des  animaux  reproducteurs  dos  espèces  do- 
mestiques; encouragements  à  la  viticulture  ;  propagation  de  l'outillage  agri- 
cole et  viticole  perfectionné;  concours  de  greffage  et  de  taille  de  vigne  ; 
création  de  champs  de  démonstration,  d'engrais  et  de  semences  sélection- 
nées ;  propagation  des  meilleures  variétés  de  vignes  américaines;. 

Allocation  ordinaire   1,500  fr. 

—        extraordinaire  pour  champs  de  démonstration...    2,000  fr. 

M.  le  Secrétaire  général  rappelle  que  le  Département  a  déjà  accordé  au 
Comice  une  somme  de  1,900  fr.,à  titre  de  subventions  ordinaire  et  extraor- 
dinaire, pour  les  champs  d'expérience. 

11  donne  ensuite  lecture  du  budget  voté  par  le  Conseil  d'administration 
dans  la  séance  du  29  juillet  dernier.  D'après  ce  budget,  le  Comice  aura  à 
la  fin  de  l'année  un  excédant  de  808  fr.  60  cent. 

Le  Secrétaire  général  annonce  que  la  fête  et  l'exposition  du  Comice  auront 
lieu  cette  année,  à  Cadillac,  le  dimanche30septembre.il  ajoute  que  le  Con- 
seil d'administration  a  voté  l'établissement  de  deux  régions  dans  le  canton 
pour  le  concours  «les  vignobles  et  le  groupement  des  expositions,  afin  de 
mettre  les  propriétaires  en  situation  de  concourir  avec  ceux  qui  se  trouvent 
dans  de&  conditions  de  terrains  et  de  cultures  a  peu  près  semblables. 

Il  a  voté  aussi  la  création  de  plusieurs  concours,  pour  les  traitements  des 
vignes  françaises  contre  les  maladies  cryptogamiques  et  pour  encourager 
diverses  améliorations  agricoles. 

M.  le  Secrétaire  général  communique  ensuite  la  liste  des  membres  du 
jury  élus  par  le  Conseil  d'administration. 

M.  le  Président  annonce  que  M.  le  Directeur  de  l'asile  de  Cadillac  se 
tient  à  la  disposition  des  membres  du  Comice  qui  voudront  visiter  les  silos 
qu'il  a  construits  pour  la  conservation  des  fourrages  verts. 

L'ordre  du  jour  appelle  la  discussion  sur  les  maladies  de  la  rignc  et  leur 
traitment. 


LES  ENNEMIS  DE  NOS  RÉCOLTES 

Tout  le  monde  connaît  chez  nous  les  interminables  procès  auxquels  donne 
lieu,  dans  les  campagnes,  le  gibier  qui  attaque  les  récoltes  voisines  des  bois. 
Mais  ces  ravages  ne  sont  rien  en  comparaison  de  ceux  qu'a  causés  en  Aus- 
tralie l'introduction  des  lapins  d'Europe.  Ils  y  ont  pullulé  dans  des  propor- 
tions tellement  considérables,  que  des  mesures  législatives  ont  dû  être  prises 
et  des  sommes  importantes  consacrées  spécialement  à  la  destruction  des  la- 
pins. Les  colonies  australiennes  ont  désigné  des  délégués  spéciaux,  réunis 
en  convention,  pour  aviser  aux  moyens  de  sauver  les  récoltes.  Il  a  été  con- 
staté qu'en  1884,  la  colonie  en  question  avait  dépensé  plus  de  1,800.000  fr.t 
pour  détruire  les  kangourous:  on  en  avait  tué  plus  de  six  millions.  La  Nou- 
velle-Galles du  sud  dépense  annuellement,  pour  le  môme  objet,  2,500.000  fr. 
et  la  Nouvelle-Zélande  5  millions;  le  dommage  fait  aux  récoltes  s'y  était 
élevé  à  plus  de  125  millions  de  francs.  Là  les  lapins  y  dévorent  les  fourrages 
au  point  de  rendre  la  nourriture  du  bétail  fort  difficile.  En  Tasmanie,  on 
avait  perdu  pour  ce  motif  plus  de  250  000  moulons,  et  on  y  avait  vendu  plus 
de  3  millions  de  peaux  de  lapins  détruits  pendant  l'année.  Dans  les  der- 
niers temps,  au  lieu  de  chasseurs  spéciaux,  on  avait  employé  de  l'avoine 
phosphorée,  puis  des  clôtures  en  fil  de  fer  coûtant  750  francs  par  mille; 
dans  la  Nouvelle-Zélande,  on  a  recours  de  préférence  aux  furets  et  aux  cbats 
sauvages;  enfin  on  proposait  d'imposer  l'emploi  du  sulfure  de  carbone  in- 
jecté dans  les  terriers,  par  des  appareils  spéciaux. 

M.  Pasteur  vient  d'indiquer  (voir  le  Journal  du  3  décembre,  p.  883)  un 
moyen  qu'il  considère  comme  plus  eflicaceque  tous  les  autres  pour  la  des- 
truction des  lapins.  11  consisterait  à  leur  communiquer  une  maladie  épidé- 
mique,  c'est-à-dire  le  choléra  des  poules,  qui  agit  sur  eux  comme  sur  les 
animaux  de  basse-cour;ces  derniers,  qui  n'ont  pas  besoin  de  vivre  en  pleine 
campagne,  seraient  mis  hors  d'atteinte.  Espérons  que  l'Australie  ne  tardera 
pas  à  profiter  des  travaux  de  notre  illustre  savant,  travaux  qui  auraient  ainsi 
un  double  résultat:  conserveries  animaux  utiles  et  détruire  les  animaux 
nuisibles.  Ch.  Joly. 


Montpellier,  Imp.  cent,  du  Midi  (Hamelin  Frères). 
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L'Inculture  extensive  de  la  vigne  américaine 


Le  bas  prix  des  vins  rend  la  situation  si  inquiétante,  que  c'est  avec  une 
vraie  joie  que  je  viens  vous  signaler  un  moyen,  sinon  de  vendre  votre  vin 
plus  cher,  au  moins  de  le  produire  à  meilleur  marché. 

Je  vous  dirai  donc  qu'une  vérité  nouvelle,  et  pourtant  vieille  comme  le 
monde,  est  venue  à  nouveau  ouvrir  aux  anciennes  terres  à  vigne  les  portes 
d'or  qui  depuis  si  longtemps  leur  étaient  fermées. 

Je  veux  parler  de  l'inculture  de  la  vigne  américaine,  poursuivie  depuis 
six  ans,  silencieusement,  mais  avec  un  succès  croissant,  à  Campuget,  chez 
M.  Lugol,  président  de  la  Société  d'agriculture  du  Gard. 

Je  rie  crois  par  me  tromper  en  promettant  un  lucratif  avenir  à  cette  nou- 
velle branche  de  la  viticulture,  —  qu'aus>i  franc  que  modeste,  M.  Lugol  n'a 
ni  cachée,  ni  publiée,  laissant  l'œuvre,  dont  à  bon  droit  il  pourrait  être  si 
fier,  faire  seule  son  chemin  et  devoir  sa  place  à  sa  seule  valeur.  J'ajoute 
que  la  Société  d'agriculture  du  Gard  sera  un  jour  fiere  d'avoir  eu  pour  pré- 
sident l'initiateur  de  l'inculture  extensive  des  produits  directs  américains  sur 
une  échelle  vraiment  assez  grande  pour  ne  pas  être  une  simple  expérience 
de  théorie. 

Vous  me  demanderez  pourquoi  c'est  moi,  et  non  M.  Lugol,  qui  rend 
compte  de  la  chose. 

La  réponse  est  bien  simple  :  c'est  que  l'homme  d'esprit  et  de  cœur  est 
reconnaissable  en  ce  qu'il  est  plus  modeste  pour  lui-même  que  ses  amis  ne 
le  sont  pour  lui. 

L'expérience  de  M.  Lugol  est  corroborée  par  une  autre,  peut-être  plus  an- 
cienne, mais  pratiquée  sur  une  moindre  échelle:  celle-là  est  due  à  M.  Ho- 
noré Sclafer,  de  Sallebœuf  (Gironde). 

Je  passe  la  plume  à  l'un  comme  à  l'autre,  pour  vous  rendre  compte  des 
résultats  obtenus;  ils  sont  plus  éloquents  que  les  paroles. 

t  Campuget,  7  novembre  1888. 

»  Madame, 

»  Je  vous  envoie  les  renseignements  que  vous  avez  bien  voulu  me  de- 
mander concernant  ma  récolte  de  Cunningham. 

»  Si  i'ai  été  très-réservé  jusqu'à  ce  jour  sur  la  publicité  à  donner  à  mes 
essais  d'inculture,  c'est  que  je  voulais  que  l'expérience  eût  assez  de  durée 
pour  que  les  résultats  ne  pussent  en  être  contestés.  Je  crois  ce  point  acquis 
depuis  ma  dernière  vendange,  en  ce  qui  concerne  le  Cunniniiham. 

»  Le  clos  à  l'inculture  contiendrait  1 1 .000  souches  si  2.000  ne  manquaient 
à  l'appel  Les  9,000  souches  en  production  m'ont  donné  99  cornues  de  rai- 
sin du  poids  net  de  45  kilogrammes,  soit  4455  kilogrammes  ayant  produit 
27  hectolitres  de  vin  (5|8  du  poids  de  !a  vendange).  Les  moûts  pèsent  12°. 
Cette  récolte  est  absolument  exceptionnelle;  elle  a  varié,  jusqu'ici,  entre 
12  et  17  hectolitres.  Elle  démontre  tout  au  moins  que  ce  mode  de  traiter  la 
vigne  ne  Pepuise  pas,  puisque  c'est  à  la  sixième  année  qu'elle  a  donné  ce  ren- 
dement. C'est  là  un  point  acquis  dont  la  démonstration  était  déjà  faite  pour 
moi  les  années  précédentes,  mais  que  le  résultat  présent  rend  indiscuta- 
ble. » 


Digitized  by  Google 


—  2  — 


M.  Honoré  Sclafer  à  Mmu  la  Duchesse  de  Fitz  James. 

«  Sallebœuf,  le  15  novembre  1888 
»  Ma  rangée  <le  vigne  est  composée  d'américains  :  Herbeuiont,  Goncord, 
Gynthiana,  Riparia,  taillée  en  cordon,  taille  Guyot  avec  coursons  à  deux  ou 
trois  yeux.  Les  pousses  mesurent  jusqu'à  quatre  mètres;  on  a  compté  cent 
grappes  et  plus  par  cep. 

»  Cette  rangée  est  défavorablement  placée,  contre  le  mur  d'une  terrasse  et 
bordée  par  une  allée  de  deux  mètres.  La  planche  où  est  la  vigne  est  de 
80  centimètres,  et,  chose  bien  frappante,  cette  planche,  où  l'herbe  a  été  en- 
levée à  la  main,  n'a  plus  en  ce  moment  un  seul  brin  d'herbe,  tandis  que 
l'allée  qui  la  borde,  bien  qu'ayant  été  ratissée  chaque  fois  que  le  besoin  s  en 
faisait  sentir,  est  toute  garnie  d'une  petite  herbe  qui  repousse.  Voilà  la  dif- 
férence entre  arracber  et  couper  l'herbe.  (Longueur  de  la  rangée,  50  mètres 
seulement;  âge  de  la  plantation,  huit  ans.) 
Je  vous  prie  d'agréer,  etc. 

H.  Sclafer. 

»  J'ajoute  que,  personnellement,  j'ai  pu  suivre  le  sort  des  Jacquez  livrés  à 
l'inculture.  L'expérience  a  été  incomplète,  en  ce  sens  que  la  taille  pratiquée 
était  la  taille  courte,  et  que.  pour  obtenir  d'une  vigne  non  cultivée  tout  le 
fruit  qu'elle  peut  donner,  il  faut  que  la  taille  soit  assez  longue  pour  que  les 
racines  atteignent  leur  plus  grande  pu:ssance. 

»  La  taille  Guvot(l)  est  déjà  plus  favorable  à  cette  augmentation  que  la 
taille  courte,  mafs  elle  n'est  pas  encore  suffisante  en  ceci  :  le  long  bois  est 
remplacé  cbaque  année,  il  n'a  donc  pis  le  temps,  dans  une  saison,  de  pro- 
duire un  racinage  exactement  équivalent  aux  produits  demandés  parle  long 
bois,  i.a  treille,  le  cliaintre  et  le  palissage  sur  fil  de  fer,  sont  au  contraire  des 
moyens  immanquables  d'avoir  un  puissant  racinage. 

Note  de  M.  Honoré  Sclafer,  de  Sallebœuf 

(Feuille  inticole  de  la  Gironde,  25  août  1888) 

Un  autre  avantage  du  bouturage  à  nu  œil,  c'est  qu'on  obtient  par  là  des 
racinés  courts  qu'on  ne  saurait  planter  plus  profondement  qu'il  ne  faut. 

Partant  de  cette  vérité  physiologique  que  c'est  par  la  racine  que  la  plante 
respire  le  plus  et  le  mieux,  puisque  la  respiration  par  les  feuilles  et  par  les 
parties  vertes  de  l'écorce  n'est  qu'une  respiration  restreinte,  tandis  que  celle 
par  l'enracinement  est  une  respiration  complète,  la  culture  no  saurait  trop 
aider  à  cette  prise  d'air  radiculaire. 

Les  feuilles  et  les  écorces  respirent  comme  des  plantes  qu'elles  sont;  les 
racines  respirent  comme  les  animaux  supérieurs,  comme  l'homme  lui-même. 

De  toutes  les  fonctions  vitales,  la  respiration  est  bien  certainement  la 
plus  importante:  plantes  et  animaux,  nous  ne  sommes,  les  uns  et  les  au- 
tres, que  de  l'air  solidifié. 

Four  que  la  respiration  du  végétal  ne  soit  pas  gênée,  il  faut  que  ses  raci- 
nes se  trouvent  le  plus  proche  possible  de  la  surface  du  sol  et,  de  préfé- 
rence, dans  cet  humus  si  perméable  à  tous  les  gaz. 

Gela  est  vrai  surtout  île  la  vigne,  qui,  destinée  a  grimper  aux  arbres  et  à  s'y 
appuyer,  n'a  nul  besoin  de  racines  pivotantes  pour  s'ancrer  au  sol  et  résis- 
ter au  vent  :  l'arbre  auquel  elle  s'accole  résistera  pour  elle. 

Plus  nous  plantons  la  vigne  profondément,  plus  lente  sera  sa  croissance, 
plus  retardée  sa  fructification,  parce  que  moins  accessibles  à  l'air  seront  ses 
racines,  j'allais  dire  ses  poumons. 

Or,  avec  les  longues  boutures  à  plusieurs  œils,  on  obtient  forcément  des 
racinés  de  40  à  45  centimètres,  qu'on  ne  peut  qu'enterrer  trop  avant,  lors  de 
la  mise  en  place. 

Nos  transplantations,  toujours  trop  profondes,  sont  bien  sûrement  une 

(l)  La  taille  (iuyot  consiste  en  ceci  :  sur  deux  sarments  à  conserver,  le  plus  bas 
est  taillée  a  deux  yux  et  celui  qui  monte  à  Son  10  centimètres .  L  année  suivante, 
le  long  hois  ou  br  anche  à  fruit  est  entièrement  supprime,  «t  su»  les  deux  sarments 
produits  parla  bronche  ii  bois  t-ont  taillés,  l'un  court,  l'autre  long. 
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des  principales  causes  de  cette  dégénérescence  de  nos  vignes  à  laquelle 
nous  assistons. 

Aux  plantations  profondes  viennent  s'ajouter  les  cultures  profondes,  non 
moins  nuisibles  les  unes  que  les  autres. 

"Voici  un  fait  à  titre  d'essai:  J'ai  planté,  voilà  quelques  années,  un  rang 
de  vigne  que  j'ai  soumis  au  régime  de  ne  pas  être  travaillé  du  tout  Seulement, 
à  l'issue  des  pluies,  et  quand  le  besoin  s'en  fait  sentir,  des  femmes  enlèvent 
à  la  main  l'herbe  sur  toute  la  planche.  Après  quoi,  pour  empêcher  de  croù- 
ter,  un  coup  de  râteau  est  donné  par  le  temps  sec. 

Eh  bien  !  ce  rang  de  vigne,  depuis  tantôt  huit'  ans,  a  toujours  fait  preuve 
d'une  vigueur  sans  égale. 

Ce  serait  peut-être  là  le  mode  rationnel,  entre  tous,  de  cultiver  la  vigne. 

Les  ligneux  n'aiment  pas  le  fer.  Cultiver  un  bois  taillis,  d'aucuns  l'ont 
essayé,  n'a  jamais  réussi.  Au  surplus,  cet  arrachage  n'est  pas  aussi  compli- 
qué ni  dispendieux  qu'on  pourrait  le  croire.  L'herbe  arrachée  ne  repousse  pas 
comme  celle  que  la  houe  a  coupée.  Sur  un  terrain  soumis  depuis  quelques 
années  à  cette  façon  nouvelle  de  façonner,  il  ne  nait  plus  que  très-peu 
d'herbe. 

>  Baujeu,  le  13  novembre  1888. 
»  Madame  la  duchesse  de  Fitz-James,  à  Saint-Benezet  (Gard) 

»  Lisant  avec  plaisir  le  Petit  Messager  de  Garons,)')'  trouve  voire  article 
«  Revue  de  l'année  vinicole  1888  •»,  à  propos  duquel  je  détache  vos  obser- 
vations sur  l'emploi  du  bouchon  comme  ligature. 

»  Personne  n'est  arrivé  à  la  faire  vite,  écrivez-vous?  Permettez-moi  de 
vous  faire  part  du  résultat  auquel  je  suis  arrivé,  ainsi  que  beaucoup  d'autres 
personnes,  avec  la  petite  machine  que  j'avais  fait  établir  l'année  dernière 
pour  mes  greffages  sur  table,  boutures  et  racinés. 

»  Mes  ouvriers,  et  non  des  ouvrières,  m'ont  produit,  après  trois  ou  quatre 
jours  de  travail,  plus  de  800  ligatures  par  jour;  le  maximum  atteint  a  été  de 

»  Plus  de  20.000  sujets  ont  été  traités  ainsi  pour  mes  plantations,  et  cette 
année-ci  le  nombre  sera  plus  que  double;  il  n'est  pas  sans  importance  de 
faire  observer  que  mes  ouvriers  préféraient  ce  travail  à  l'emploi  du  raphia. 

»  J'ajouterai  que  la  rapidité  du  travail  est  due  en  partie  à  a  préparation  du 
bouchon,  et  cette  préparation  répond  également  à  la  juste  observation  que 
vous  énoncez  relativement  à  l'emploi  du  coton. 

»  Je  me  fais  un  plaisir  de  vous  adresser  par  la  poste  un  échantillon  de 
ces  bouchons;  ici  son  emploi  a  été  fait  par  100,000  et  il  se  renouvellera  cette 
année  avec  plus  d'intensité. 

»  Je  me  mets  à  votre  entière  disposition  pour  vous  adresser  une  ma- 
chine, si  vous  désirez  l'expérimenter  et  me  la  retourner  après  essai. 

»>  Recevez,  Madame,  avec  mon  respect  mes  plus  sincères  s  dotations. 

»  Ch  Lokoin-Méras  » 


LE  MILDEW  ET  LA  BOUILLIE  DAUPHINOISE 

nouvelles  observations 

Les  attaques  violentes  du  mildew  ont  souvent  rendu  inefficaces  les  divers 
mélanges  cupriques,  à  moins  d'augmenter  les  doses  du  cuivre,  ce  qui  pro- 
duit à  la  vigne  des  brûlures  graves. 

L'objectif  doit  donc  être  d'obtenir  une  préparation  pouvant  être  employée 
avec  excès  sans  mure  à  la  vigne. 

Ce  résultat  est  obtenu  par  la  bouillie  bordelaise,  dans  laquelle  des  doses 
exagérées  de  sulfate  île  cuivre  (8  pour  100)  sont  sans  effets  nuisibles,  mais 
avec  tous  les  inconvénients  d  une  composition  coûteuse  et  pâteuse,  qui  en- 
combre les  pulvérisateurs  et  laisse  souvent  sur  la  grappe  .le  U  chaux,  qui 
altère  le  vin. 

La  bouillie  dauphinoise  ne  présente  aucun  de  ces  inconvénients  :  la  dose 
de  sulfate  de  cuivre  qu'elle  com  orte  peut  être  augmentée  sans  effet  nui- 
sible, à  la  condition  d'augmenter  proportionnellement  la  soude  pour  préci- 
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piler  tout  1p  cuivre,  el  l'ammoniaque  pour  dissoudre  la  moitié  du  cuivre  et 
agir  énergiquement  sur  le  mildew. 

Alin  d'être  entièrement  compris,  je  rappelle  textuellement  la  formule  que 
j'ai  donnée  dans  le  dernier  numéro  du  Bulletin  (juillet,  lre  pnge),  et  je  la 
fais  suivre  d'un  exemple  d'augmentation  de  doses,  avec  les  précautions  né- 
cessaires pour  une  bonne  préparation  : 

PRKMIÈKE  FORMULE 

«  1o  Faire  dissoudre,  dans  15  litres  d'eau,  2  kilos  de  sulfate  de  cuivre  ; 
»  2°  Ajouter  3  kilos  de  cristaux  de  soude:  lorsque  les  cristaux  sont  dis- 
sous, la  précipitation  du  cuivre  est  faite; 

»  >  Ajouter  alors  1  kilo  d'ammoniaque;  . 
»  4°  Ajouter  2  kilos  de  soufre; 
«  W  Enfin,  ajouter  15  litres  d'eau. 

«  On  obtient  ainsi  100  litres  d'une  bouillie  légère,  qui  n'encombre  pas  les 
pulvérisateurs,  adhère  fortement  â  la  feuille  et  suffit  pour  un  quart  d'hectare.» 

DEUXIÈME  FORMULE 

4  kilos  sulfate  de  cuivre  ; 
6   —    cristaux  de  soude; 
2    —  ammoniaque: 
2    —  soulra; 
100  kilos  eau  totale. 

Faire  bien  dissoudre  le  soufre,  le  sulfate  de  cuivre,  en  l'écrasant  et  en 
remuant  souvent  jusqu'à  dissolution. 

Ajouter  les  cristaux  de  soude,  écraser  d'avance  et  agiter  jusqu'à  ce  qu'ils 
soient  dissous. 

Ajouter  ensuite  l'ammoniaque  dans  la  proportion  de  moitié  du  poids  du 
sulfate  de  cuivre  employé.  Michel  Perret. 

Les  Taupes  sont-elles  utiles  ou  nuisibles? 

« 

Je  suis  de  ceux  qui  pensent  que  le  plus  sacre  pour  nous  est  de  ne  comp- 
ter sur  aucun  auxiliaire  en  dehors  de  la  chimie. 

Il  n'est  d'ailleurs  pas  d'animal  prétendu  utile  qui  n'ait  été  l'objet  de  vives 
attaques,  et  il  n'est  pas  d'animal  prétendu  nuisible  qui  n'ait  eu  d'ardents 
défenseurs.  Ainsi  de  la  taupe. 

Ecoutez  cet  apologiste,  il  vous  dira  :  la  taupe,  mais  c'est  une  bénédiction, 

La  taupe  dévore  en  un  an  plus  de  20.000  vers  blancs. 

Puis  elle  défonce  le-*  terrains  en  y  creusant,  en  habile  ingénieur  qu'elle 
est.  îles  gale< i<'s  souterraines. 

Les  taupinières,  soigneusement  épandues  chaque  jour,  donnent  une  terre 
fine  essentiellement  favorable  au  maintien  de  la  production  herbacée. 

Les  bonnes  plantes  se  développant  alors  à  leur  aise  étouffent  les  mau- 
vaises. 

N'en  croyez  pas  un  mot,  au  dire  d'autres  praticiens;  il  en  est  un,  en  effet, 
qui  écrit  ceci  : 

«  J'ai  pris  six  taupes  vivantes,  je  les  ai  mises  avec  un  litre  de  vers  blancs 
de  belle  qualité  (vous  entendez  :  de  belle  qualité),  gras  et  dodus  (une  vraie 
tentation,  quoi!). Au  bout  de  vingt-quatre  heures,  pas  un  ver  blanc  ne  man- 
quait à  l'appel. 

»  Alors  j'ai  pris  mes  six  taupes,  je  leur  ai  donné  un  litre  de  vers  de  terre. 
Deux  heures  après,  il  n'en  restait  pas  un  seul. 

»  J'ai  dans  ma  propriété  des  quantités  de  vers  blancs.  Aux  endroits  où  ils 
se  trouvaient,  la  taupe  ne  travaille  pas;  au  contraire,  dans  les  endroits  hu- 
mides ou  fourmillent  des  vers  de  te-re,  se  trouvent  les  taupinières. 

»  Je  n'ai  jamais  vu  de  taupes  dans  les  vignes  (tant  mieux),  pourquoi?  Je 
l'ignore.  »» 

D'autres  imputent  à  la  taupe  de  percer  les  rigoles  d'arrosages  des  prai- 
ries et  de  rendre  imposable  l'arrosage. 

Ce  que  j'admire,  c'est  la  conclusion  du  parlement  des  naturalistes  ;  son  opi- 
nion est  que  la  taupe  est  à  fois  utile  et  nuisible.  Sancho  Pan  ça  dirait  :  la 


taupe  n'est  pas  nuisible  quand  elle  ne  fait  pas  de  mal. 
[Petit-Paysan,) 


L.  A, 


Montpellier,  Imp.  cent,  du  Midi  (Hamelin  Frères). 
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